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KABAK TATLISI

https://www.elele.com.tr
2 kg balkabagi

2,5 su bardagi toz seker
1 su bardagi ceviz

Kabag! dilimlenmig alin; dilimler sizin igin fazla kalinsa, istediginiz gibi inceltin. 1 su bardagi sekeri genis bir
yayvan tencerenin dibini kapatacak sekilde yayin. Yikadiginiz dilimlerin her bir katina kalan sekeri serperek, kat
kat dizin. Tencerenin agzini kapatin, cok sicak olmayan bir yerde sabaha kadar bekletin. Bu siregte, kabak su
salacaktir. Ertesi sabah kisik ateste 30-40 dakika (kabaklar yumusayincaya kadar) pisirin. Kabagin aksamdan
saldigi kendi suyunun pisirmeye yetmesi gerekir. Gerekirse yarim bardak ilik su ilave edin. Pisme slresinin
sonuna dogru kapagini agin ki, serbeti koyulagabilsin. Pigen tatliy! kendi tenceresinde sodutun. 1 su bardag:
cevizi kabaca dovin. Servis tabagina aldiginiz tathinin Ustiine serpin.
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