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APERATIFLER

¥RIlyamarEsintili isotlu Tahinli Kabak Dipi

Toplam 70 dk Haz1rl1b dk - Pisirme 25 dk 4 kisilik Kolay ~134 kcal AclllbarB/10

Kozlenmis kabaglryumusaclldokusunu tahin, sarlmsakse limonun ferahl@lyldulusturan hafif bir meze.
Uzerine serpilen Adlyamarbélgesinin keskin isotu, dipe tatllyakldir derinlik veriyor; klasik kahvaltl,

mangal yankeya aksam mezesi olarak servis edilebilir.

Malzemeler

* 3 adet Kabak

» 3 yemek kasfjIrahin

+ 0.5 cay kasfjisot

* 1.5 yemek kas@Limon suyu

* 2 dis Sarlmsak

* 3 yemek kas@ilS1zmaeytinyagl
1 cay kas@iTTuz

« 0.5 demet Taze maydanoz (servis)

Yapi1

1.

Kabaklarkdzleyin veya 200°C flrindb dakika yumusatlralternatif: kiip dograylgaynar suda 10 dakika
haslayln).

Soguyunca kabuklarsoyun, ¢ekirdek suyunu sizlin; ¢atal veya blender ile kabaca ezin.
Sarlmsgluzla ezerek krema klvamlrgetirin; tahin, limon suyu ve isotu ekleyip kargtlrin.
Kabak ezmesini sarlmsak-tahirkar§lmlinegdirin, tuzu ayarlaylnen az 30 dakika buzdolablndalinlendirin.

Servis tabaglndaeytinyaglmfezdirin, Gzerine biraz isot serpin, maydanozla sisleyip servis edin.

PUF NOKTASI

KabagXkozleyebilirsen dumanlfroma ¢ok daha belirgin olur; firkullanlyorsariepsiye az su koy, kabuk
altlndduharlanarak yumusasilnTahin ekledikten sonra 30 dakika dinlendir, lezzetler oturuncaya kadar
isot tatlanir.

SERVIS ONERISI

Slcakavas, kbzlenmis ekmek veya ¢ig sebze cubuklarlylghavuc, kereviz saplklrmbifier) mezelik tabakta
servis edin.
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