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>R Antalya Tahinli Kabak Mezesi
Toplam 20 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 8 dk 4 kişilik Kolay ~168 kcal Açl1k bar1 3/10

Antalya tahinli kabak mezesi, sotelenmiş kabağ1 tahin ve limonla birleştirerek serin, dolgun ve paylaşmal1k 
bir meze yapar.

Malzemeler

• 3 adet Kabak

• 2 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Kabağ1 zeytinyağ1nda suyunu çekene kadar soteleyip 1l1t1n.

2. Tahin, limon suyu, sar1msak ve tuzu ayr1 kapta ak1şkan hale getirin.

3. Sebzesini ezip sosla birleştirin, tuz ve ekşiliği ayn1 kapta ayarlay1n.

4. Servis tabağ1na yay1ls1n; üstüne yağ1 gezdirip 15 dakika buzdolab1nda dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Kabağ1 suyunu salmadan yüksek ateşte çevirmek lezzeti yoğun tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Küçük servis tabaklar1nda, 1s1 dengesi için 2-3 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirip masaya al1n.

Alerjenler
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