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KABAK TATLISI (AYDIN)

Aydin Valiligi

1 kg balkabagi

1,5 su bardagi toz seker

1 su bardagi ceviz veya findik
1 kahve fincani tahin

Kabak soyulur, temizlenir ve dilimlenir. Dilimler yikadiktan sonra 2-3 parmak genigliginde istenilen uzunlukta
dogranir. Blyuk ve yayvan bir tencereye kabaklar kat kat dizilip aralarina seker serpilir. Bir gece Ustu kapall
olarak bekletilir.

Bu bekleme sirasinda kabak su salacagindan pisirirken ayrica su koymaya gerek yoktur. Gece sekeri ile
bekletilen kabak, orta ateste yumusayana kadar pigirilir.

Kabagin serbetinin koyulasmasi igin bir siire de tencerenin kapagi agik olarak pisirilir. Soguk olarak servis edilir.
Tahin ve iri dévilmus ceviz i¢i ile findik i¢i Gzerine eklenir.

Not: Aydin’in en sevilen ydresel tatlisinin kendine has 6zellidi, ince ince dilimlenerek pigiriimesidir. Balkabagi
Aydin’da kestane agaglarinin bulundugu daglik alanlarda kestane kabaklar 6zeldir. Kestane aromasinin lezzeti
tabaklara yansir.
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