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BALKABAKLI PASTA

2 kg. balkabagi

6 adet karanfil

4 kg. (4 su bardag) toz seker
48 adet Ulker Poétibor biskivi
% su bardag iri gekilmis findik

Balkabaklarini 3 cm. kalinhdinda dilimleyin. Her bir dilimin kabugunu, yesil kismini tamamen alarak bigakla
temizleyin. Yikayip derince bir tencereye yerlegtirin.

Tenceredeki balkabaklarinin Gzerine karanfilleri serpistirin. Sekeri dokup tencereyi biraz sallayarak, sekerin
kabaklarin Gzerine esit yayllmasini saglayin. Tencerenin kapagini kapatarak orta ateste 5 dakika pisirin. Bu sure
sonunda atesi kisin ve kabaklari iyice yumusayincaya kadar yaklasik 30-45 dakika pisirin. Atesten alip biraz
ihmaya birakin.

Ilimig kabaklari bir kevgir ile tencereden alip robotunuzun parcalayicisina koyun. Robotu ¢aligtirip, azar azar
pisme surubundan katarak akici kivamli bir pire haline getirin. (Ayni islemi ¢atalla iyice ezmek suretiyle de
yapabilirsiniz.) }

20x25 cm ebadinda derince bir kaba 8 adet bisklviyi yan yana dizin. Uzerlerine biraz kabagdin pisme
surubundan gezdirin. Bir sira daha dizip kabak ptresinin 1/3'Uni yayin. Biraz findik serpistirin. Tekrar aralarini
Islatarak 2 sira bisklvi dizip kabak ve findik koyun. Son kati da ayni sekilde ddseyip, en Ustte findik olacak
sekilde pastayl tamamlayin.

Kabi buzdolabina yerlestirip, yaklasik 2 saat sogumaya birakin. Dilimleyerek servis yapin.
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