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KABAK HELVASI

Kullanilacak malzeme :

2 kilo kabugu, ¢ekirdegi ¢ikariimis kestane kabagi,
1 kilo toz sekeri,

1/2 kilo kavrulmus findik igi.

100 gram rendelenmis hindistancevizi,

10-15 damla bergamot esansi,

yeteri kadar su.

Yapimi :

Kestane kabagdinin kalin kabugunu kesip attiktan ve gekirdeklerini ¢ikardiktan sonra bunlari kiigik dilimlere
dogramali. Tarti isini ancak bundan sonra yapmali, ¢inkU yukaridaki él¢i ve birbirlerine olEn oran krbuksuz ve
cekirdeksiz kabaga goredir. Dograndiktan sonra yikanmig ve kurulanmig kabak pargalarini bir helva tenceresine
koymali. Uzerlerine tor sekerini serperek dékmeli. Kabak pargalarini sekerle karnstirdiktan sonra kabagin
piserken su koyverecegini dislnerek, sekeri isletip eritecek kadar da su kattiktan sonra kabi orta 1sil bir atese
oturtmali. Tshta bir kasikla kcrigtirarak kabak pargalari iyice eriyip koyuca bir macun elde edilinceye kadar
tenceredekileri kaynatma li. Bu arada gerektikge kaynar su katmayi ihmal etmemeli. Tahta bir kasikla
karistirlarak pigirilecek kabak pargalari iyice dagilip serbetle koyuca bir macun durumuna gelinceye kadar
tenceredekileri kaynatmali. Macunun kivamini anlamak igin tahta kasikla tencereden bir leblebilik parca almal.
Bunu iki parmak arasinda yuvarlamali. Parmaklar agilinca, leblebi bigimine getirilmis bu macun parmaklardan
birine yapisik kalmaldir. Sekerli kabak macunu kivamini bulunca tencereyi atesten indirmeli ve hemen igine 200
gram kavrulmus findik icini atip karistirarak bunlari helvaya yedirmeli. .8u islemi yaparken karigsima damla damla
akitarak bergamot esansini da katmali. Helvanin igine atilan findiklar buna ye-dirilince tenceredekini nemli bir
hamur yogurma mermerine bosaltmali. Bir spatu-layla sekillenairerek helvaya dikddrtgen bicimi vermeli. Bir
kenarda duran 300 gram kavrulmus findigi teker teker alip helvanin Ustiine bastirarak yapistirmali; tathyi
sogumaya birakmali. Helva soguyup oldukga kati bir hale gelince her defasinda soguk suya batirilacak bir bigak
veya satirla bunu dilimler;: kesmeli. Rendelenmis hindistancevizine buladiktan sonra mukavva kutulara
yerlestirip rutubetsiz bir yerde saklamali. Servis yapilacagi vakit gerektigi kadarini bir tath tabadina koyup
Ustline bir tutam kadar kiyilmis antepfistigi serpmeli ve dylece servis yapmali.
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