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>R Ad1yaman Esintili İsotlu Tahinli Kabak Dipi
Toplam 70 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Kolay ~134 kcal Açl1k bar1 3/10

Közlenmiş kabağ1n yumuşac1k dokusunu tahin, sar1msak ve limonun ferahl1ğ1yla buluşturan hafif bir meze. 
Üzerine serpilen Ad1yaman bölgesinin keskin isotu, dipe tatl1, yak1c1 bir derinlik veriyor; klasik kahvalt1, 
mangal yan1 veya akşam mezesi olarak servis edilebilir.

Malzemeler

• 3 adet Kabak

• 3 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 0.5 çay kaş1ğ1 İsot

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 diş Sar1msak

• 3 yemek kaş1ğ1 S1zma zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 demet Taze maydanoz (servis)

Yap1l1ş
1. Kabaklar1 közleyin veya 200°C f1r1nda 25 dakika yumuşat1n (alternatif: küp doğray1p kaynar suda 10 dakika 

haşlay1n).

2. Soğuyunca kabuklar1 soyun, çekirdek suyunu süzün; çatal veya blender ile kabaca ezin.

3. Sar1msağ1 tuzla ezerek krema k1vam1na getirin; tahin, limon suyu ve isotu ekleyip kar1şt1r1n.

4. Kabak ezmesini sar1msak-tahin kar1ş1m1na yedirin, tuzu ayarlay1n; en az 30 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

5. Servis tabağ1nda zeytinyağ1n1 gezdirin, üzerine biraz isot serpin, maydanozla süsleyip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kabağ1 közleyebilirsen dumanl1 aroma çok daha belirgin olur; f1r1n1 kullan1yorsan tepsiye az su koy, kabuk 
alt1nda buharlanarak yumuşas1n. Tahin ekledikten sonra 30 dakika dinlendir, lezzetler oturuncaya kadar 
isot tatlan1r.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak lavaş, közlenmiş ekmek veya çiğ sebze çubuklar1yla (havuç, kereviz sap1, k1rm1z1 biber) mezelik tabakta 
servis edin.
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