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KIRECTE KABAK TATLISI

http://www.hurriyet.com.tr

1 kilogram balkabagi

300 gram s6nmemis kire¢
3,5 litre su

950 gram toz seker

1250 mililitre su

2,5 gram limon tuzu

Sonmemis kireci kapakli ve genis bir kap igerisine alin, lizerine ortalama 3,5 litre su ekleyip en az 3 saat
bekletin.

Soyulmus balkabaklarini daha sert seviyorsaniz ince, daha yumusak seviyorsaniz kalin dilimler halinde
dograyin.

3 saatin ardindan Kkirecli suyu hig¢ karistirip bulandirmadan bagka bir kaba siizin, dilimlenmis kabaklari icine
alin.

Su iginde yuzmelerini engellemek igin Uzerine bir tabak yerlestirin.

Bu sekilde en az yarim giin bekletin. Eger ¢ok daha sert bir kabak seviyorsaniz bu sireyi uzatabilirsiniz.
Kabaklari yeterli bekletmenin ardindan bol suyla yikayin, daha sonra temiz suyun i¢ine alarak en az 1 saat
durulanmasini saglayin.

Bu esnada serbetini hazirlayabilirsiniz.

Bunun i¢in toz seker ve suyu 5 dakika kaynatin ardindan ocaktan alip iinmasini bekleyin.

Kabaklari son kez yikayip duruladiktan sonra ilik serbet tenceresi i¢ine alin.

Tencereyi yeniden ocada alip karistirarak kaynatin.

Kaynama baglayinca kisik ateste 2 saat pisirin.

Kabaklar seffaflastiginda atesi biraz ylUkselterek kivamini yogunlagstirin ve limon tuzunu ekleyin.

Kirecgte kabak tatlisi hazir. Ceviz, tahin, kaymak gibi dilediginiz Uriinlerle servis edebilirsiniz.
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