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KABAK TATLISI

600 gram bal kabag!

3 su bardag toz seker

1 su bardagi su

1 su bardag ince ¢ekilmis ceviz igi
3 adet karanfil

Kabak tatlisi igin yesil ve sert kisimlarini da alacak sekilde kabuklarini soydugunuz bal kabagini dilimledikten
sonra iki parmak kalinhiginda kesin. }

Bol suda yikadiginiz bal kabagi dilimlerini tencereye yerlestirin. Uzerlerine toz seker ve karanfilleri serpistirin ve
1 saat kadar agzi kapali tencerede bekletin.

Kabaklar cinsine gére suyunu kisa sirede salmadiysa ilave edeceginiz su ile bal kabaklarini orta ateste 50
dakika kadar pisgirin.

Suyunu tamamen geken bal kabaklarini iindiktan sonra dagiimamasi icin dikkatli bir gekilde servis tabagina alin.
Ince ¢ekilmis ceviz igi ilavesiyle servis edin. Sevdiklerinizle paylasin.

Not: Tathnizin 8zIG bir suyu olmasini isterseniz kaynarken 2-3 damla limon suyu damlatarak
kivamlandirabilirsiniz. Kabak dilimlerini pisirmeden énce toz seker ile yaklagik U¢ saat kadar bekletmeniz
Onerilir. Bdylece sekerin tamamen eriyerek kabakla 6zlesmesi ve suyunu salacagi icin su eklemeden de
pisirilmesi saglanabilir.
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