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CEVIZLi BALKABAGI (MIKRODALGA)

1 kliclk balkabagdi (yaklasik 1 kg; enlemesine 2'ye kesilip, ¢ekirdekleri temizlenmis)
30 g (2 ¢orba kasi@1) tuzsuz tereyagi
30 g (4 corba kasigi) un

3 ¢corba kagiJi st

3 yumurtanin aki

1 corba kasigi tozseker

1/4 tath kasigi targin

1/4 tath kasigi hintcevizi rendesi

1/4 tath kasigi vanilya

1 limonun kabugu (rendelenmig)

2 corba kagigi cevizici (iri kiyilmig)

Yarim balkabagi parcalarinin her birini 4'er pargaya kesip, bir firin kabina koyun. Kabin dstini plastik filmle
Ortlp, firnna vererek, balkabadi parcalarini % 100 isitilmis firnda 6 dakika pisirin. Kabi firindan alip, kabak
parcalarini, en az pismis bélimleri kabin ¢eperlerine bakacak bigimde dizenledikten sonra, kabin Ustinl
yeniden plastik filmle értlin ve firina vererek, kabak pargalarini % 100 isitilmig firnda yumusayincaya kadar (4 -
6 dakika) pisirmeyi surduriin. Kabi firindan alip, plastik filmi atarak, kabak pargalarini bir kenarda ilinmaya
birakin.

Kabak parcalan ilininca, iclerini bir gorba kasidiyla bosaltarak (kabuklari atin), blendir kabina doldurun ve pire
kivami alincaya kadar (isterseniz, blendir yerine 'sebze degirmeninde de pire haline getirebilirsiniz) karistirin.
Pureyi (yaklasik 2 su bardadi olacaktir) bir salata k&sesine aktarip, bir kenara birakin.

Tereyagini atese dayanikli bir cam kaseye koyup, késeyi firina vererek, % 100 i1sitiimis firnda tereyagdi
eriyinceye kadar (30 saniye) bekleyin. Kaseyi firindan alip, unu koyarak, ¢irpma teliyle ptrtizsiz hamur kivami
alincaya kadar karistinin. Sutl ve yumurta aklarini, cirpma teliyle sirekli karigtirarak ekleyip, karigimi salata
kase-sindeki kabak plresinin Ustline bosaltin. Tozseker, targin, hintcevizi rendesi, vanilya ve limon kabugu
rendesini de ekleyip, iyice karigtirin.

6 seramik k&senin (ya da porselen ¢ay fincaninin) diplerini biraz tereyagiyla yaglayin. K&sedeki balkabakli
pureyi bir kasikla kaselere doldurup, kaseleri firna daire bigiminde yerlestirerek, % 75 isitimis firnda 10 dakika
pisirin.

Kaseleri firndan alip, bir kenarda 5 dakika bekletin.. Sonra i¢ ¢eperlerinde bir bigadin ylizinl gezdirip, her
kaseyi bir servis tabagina ters ¢evirerek kapatin ve diplerine hafifce vurduktan sonra, ¢ekip ¢ikarin. Cevizigini
balkabagdi yarikirelerinin tstline gezdirip, servis yapin.
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