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KABAK AGDASI (AKSARAY)

1 Adet Agdalik Kabak
3 Litre Kire¢ Kaymagi
2 Litre Pekmez

1/2 Litre Su

2 Dal Feslegen

Kabak dilimlenir, ¢cekirdekleri ayiklanir, kabuklari ince bir sekilde soyulur, yassi bicimde dodranir, daha sonra
kire¢ kaymaginin icinde sabaha kadar bekletilir.

Sabah kabak dilimleri kire¢ suyundan ¢ikartilir, iyice yikanir ve suyun iginde bekletilir. Yikama iglemini 3-4 kez
tekrarlanir ve sularinin stizilmesi igin dilimler stizgtinln tzerine konur.

Yayvan bir tencereye dilimler yayilir, icine yarim litre su dékuldikten sonra kapadi kapatilir ve kabaklar ocakta
pismeye birakilir. Su kaynayinca ates kisilir, 20 dakika sonra kaynatma islemine kapaksiz devam edilir.
Tenceredeki suyun bitmesine yakin igine pekmez dékulir, kabaklarin tiim ylzeyinin pekmeze bulanmasi igin
kabaklar alt Ust edilir. Agda serbetinin kivam almasi i¢in kabaklar pekmezin igcinde 1-1,5 saat kaynatilir ve sonra
tencere ocaktan alinir.

Kabaklarin Gzerine feslegen dallari atilir ve agda sogumaya birakilir. Agda soguyunca feslegen dalinin biri
¢ikartilir, cam kavanoza dékillr, agdzi sikica kapatilarak kilerde saklanir.

Not: Ayni tarif yérede kabak yerine gok domates veya recellik klicUk patlicanla da yapiliyor. Yéredeki yasli
anneler dogranmis dilimlerin Gzerine kireg serptiklerini ve 5-6 saat beklettikten sonra iyice yikadiklarini belirttiler.

© lezzetler.com tarif no:153436 « adi:Kabak AJdasi (Aksaray) « génderen:seyyar tayyar « indirme tarihi:23.04.2024 - 15:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabak-agdasi-aksaray-vt110500
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/kabak-agdasi-aksaray-153436.jpg
http://www.tcpdf.org

