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KARAKABAKLI KIRKLARELI BOREGI

Sahrap Soysal

2 adet hazir yufka

1 su bardagi siviyag

Ici Icin;

4 su bardagi dolusu rendelenmis karakabak (veya tatl bal kabagi)
1 su bardagi tozseker

1 tath kasidi toz tarcin (istege bagh)

1-2 su bardagi gekilmig ceviz igi

Uzeri icin;

Pudra sekeri veya tozsekeri

Iki yufkay: Ust Uste mutfak tezgahina yayin. Dérde bélerek 8 adet yufka elde edin.

I¢ harcini hazirlamak igin; rendelenmis kabadi, tozsekeri, targin ve cevizi derin bir kaba koyup karigtirin.
Yufkalarin herbirinin Gzerine bolca siviyag sirUp iyice i1slatin.

En az 25-30 santim ¢apindaki bir firin tepsisini yaglayin.

Yufka pargalarinin birinin Gzerine kabakli igten bolca serpistirin. Rulo yapip gil béregdi gibi ice dogru spiral
seklinde kivirin.

Hazirladiginiz béregi yaglanmig tepsinin ortasina koyun. Dider yufka parcalarini da rulo seklinde sarip tepsideki
gl bicimindeki béregin etrafina yapistirarak sarin.

Tam yufkalar ayni sekilde birbirlerinin etrafina sarip béregin Gzerine kalan yagi strun.

Boéregi 200 dereceye ayarladiginiz firinda Gzeri altin sarisi oluncaya kadar, en az 30-35 dakika pisirip ¢ikarin.
lininca Gzerine pudrasekeri ya da tozseker serpip servise sunun.

Not: Trakya bdlgesinde ¢ok kullanilan karakabagin disi koyu yesil ya da koyu kirmizi olabilir. iginin tadi ne tatl
ne tuzludur. Ister tatl ister tuzlu yemek yapabilirsiniz, ¢ok lezzetlidir.
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