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KABAK HELVASI (BURDUR)

GEREKLiI MALZEME

4 kg. kadar kabak

Yeterince seker

Limon tuzu (1 kg. sekere nohuttan biraz biyikge hesabi ile..).

YAPILISI

1. Kabagin lizerindeki kabuklar bicakla alinir. Doimada oldudu gibi kazinmaz. iginin gekirdekleri ayiklanir.
Parcalara bdlerek rendelenir. Avuglar icerisinde sikilarak suyu bir tarafa akitilir. Sikilan topaglar ayri bir yere
konur.

2. Baska bir kabda ayri ayri iki 6lcU kabak rendesi, ikinci bir kapta bir 6lci seker hesabiyla malzemeler ayri ayr
konur.

3. Seker ocakta ¢ok az su ile eritilir. Limon tuzu, eksiligini belli edecek kadar katilir, seker kivamlica kaynatilir.
4. Kaynayan bu sekere gore iki misli hesabiyla élgtilen rendelenmis kabak dékilur. Hafif ateste karistirarak
sakiz gibi ve altin sarisi bir renk alincaya kadar karistirmaya devam edilir.

5. Helvanin olup olmadidini anlamak igin bir parga alinir buzdolabinin buzluguna konur, ¢abucak donarsa olmus
demektir. Sulu ise biraz daha ocakta kaynatilir.

6. BOtuin islemler tamam olduktan sonra servis tabaklarina alinir, Gzeri diizlenir, agartiimig badem désenir ya da
kavanozlara doldurulur. Uzun zaman hatta yillarca durur.

Not: Kivama gelmis helva adiza alininca kitir kitir yani kabak-lari iyice sakiz gibi yumugsak olmamissa biraz su
koyup pisirmege devam edilir.

Bu helva bildigimiz, dolmasini ve sair yemeklerini yaptigimiz sakiz kabaginin kartlasmis, fakat sararmamis iri
olanlarindan yapilir. Burdur’da Ureticiler bu kabaklari 6zel olarak yetistirirler. Tanesi dort beg kilo gelenleri vardir.
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