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KIRECTE KABAK TATLISI

6 su bardag toz seker

6 su bardagdi soguk su

1 kilogram soyulmus bal kabag:
1 cay bardagi sénmemis kireg
2,5 litre su

Limon tuzu

Uzeri igin:

Tahin

Cevizigi

Sénmemis kireci derin ve bliyiik bir kaba alin. Uzerine 2,5 litre suyu ilave edin ve 1 gece boyunda bekletin.
Bal kabagini, uzun ince parcalar elde edecek sekilde dograyin.

Kiregli suyun Gzerinde duran kire¢ kaymagini suyuyla birlikte alin ve bagka bir kaba aktarin. Bu igslemi yaparken
suyu bulandirmamaya ¢ok dikkat edin.

Dilimlediginiz kabak pargalarini suya koyun. Kabaklarin suyun altinda kalmasi i¢in Gzerlerine bir tabak
yerlestirin.

Kabaklari bu sekilde 1 glin daha bekletin.

24 saat sonra kabaklari sudan alip, glizelce yikayin.

Temizlediginiz kabaklari bir kaba alin ve Gzerlerine su ilave ederek 1 saat daha bekletin.

Dilimlerin suyunu stizdirerek birkag yerinde delikler a¢in. Bu agsamada delik agmak icin bir kiirdandan
faydalanabilirsiniz.

Kabaklari teker teker akan suda yikayin.

Surubunu yapmaya baslayin. Su ve sekeri bir tencereye alin. 5 dakika kadar kaynatin.

Kabak surubunu iinmaya birakin. Kabaklarin ¢itir olmasi i¢in serbetinin ik olmasi ¢ok 6nemlidir.

Kabaklari ilik serbet tenceresinin igine koyun. Kabaklarin tamaminin serbetin iginde olmasina dikkat edin.
Tencereyi tekrar ocada alin. Kisik ateste 2 saat pigirin.

Tencereyi ocaktan almadan énce kabaklarin tizerine limon tuzunu serpin.

Bir tasim daha kaynatip, kabaklari tencereden ¢ikarin. Kirecte kabak tatliniz hazir.

Not: Dilerseniz tahin ve ceviz i¢i ile sUsleyerek servis edebilirsiniz.
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