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KABAK REGELI (SAMSUN)

Samsun Kltdr ve Turizm Madarluga

Recellik kabak 2 Kg.

Toz seker 2 Kg.

Limon tuzu 1,5 Gay kasig
Kire¢ Yeteri kadar

Findik Yeteri kadar

Dolmalik kabak tarlada kopariimadan bekletilir. Kavun buyUkligune getirilir. Kabugu sertlesir ve sari bir renk
alir. Koparilip soyularak 2 cm. blyukligunde parcalara ayrilir. Kireg ve su karistirilarak suyu bir tencereye
aktarilir. Kesilmis kabaklar hazirlanan bu kire¢ kaymaginin (kire¢ suyu) igine konularak 4-5 saat bekletilir. Bu
siirenin sonunda kabaklar defalarca yikanir. Kiregten arindirilir. Tencereye toz seker ve Uste gikacak kadar su
konularak kaynatilir. Su kaynamaya baglayinca i¢ine kabaklar ve 1 ¢ay kasigindan az limon tuzu konulur. Once
harli ateste 15-20 dakika, daha sonra kisilarak 3 saat kadar kaynatilir. Atesten almaya yakin 1 ¢ay kasigindan
az limon tuzu daha konur. Kabaklarin pistidini anlamak igin bir kabak parcasi ¢cay tabagina alinip bigakla kesilir.
Kolay kesiliyorsa pismistir. Pisince bal rengi olur. Atesten alinir. Yenirken Ustlne kavrulmus ve dévulmis findik
serpilir.
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