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KABAK TATLISI (TUNUS)

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. bal kabagi

1.5 su bardagi toz seker

1/2 su bardag hindistancevizi rendesi
1/2 su bardagi ¢ekirdeksiz kuru tGizim
1 su barda@i dévilmus findik

krema icin:

125 gr. tereyagdi

3 ¢corba kasidi silme un

3 su bardagi sit

4 corba kasigi toz seker

Bal kabagini temizleyip iri parcalara boliin. Uzerine toz sekeri serperek bir kenara birakin. Kabak suyunu
birakinca hafif ateste ayrica su eklemeden kaynamaya birakin Kabaklar pisip suyunu ¢ekince atesten alin ve
sogumaya birakin. Yani bal kabagini ayni kabak tatlisi yapar gibi pigirin. Daha sonra kabak parcalarini bir tart
kabina veya 30 cm. ¢capinda kenarlari yiksek bir firin kabina dizin. Uzerine kuru Gzimd, hindistancevizi
rendesini ve dévilmas findiklar serpin. Bir kevgirle kabaklar hafif pargalayarak, malzemenin kabaklara
karismasini saglayin. Bu igslemi yaparken kabaklari ezmemeye dikkat edin. Daha sonra kremasini hazirlayin.
Krema icin; derin bir tencerede, stitl unla birlikte karistirin. Unun top top olmamasina dikkat edin. Sekeri ilave
ederek yine karigtirin ve atese koyun. Kanstirarak biraz koyulagsmcaya kadar hemen hemen 5 dakika pigirin,
inmesine yakin tereyagini ilave edin.

Kremayi sicak sicak kabaklarin Gzerine dokin ve énceden orta derecede isitilmis firma atarak 40-45 dakika
kadar pisirin. Ayni, firnda sttlag gibi, tathnin Gzeri nar gibi kizarinca ¢ikarin.

Tatlinizi 1k veya soguk olarak servis yapabilirsiniz.

ML® Kabak Tatlisi icin tiklayin
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