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PEKMEZLI KABAK TATLISI (BULDAN DENIZLI)

Yard. Dog. Dr. Ramazan GOKGE

Kullanilacak kabak bal kabagi olmalidir. Bal kabagi soyularak lokum biyUklliginde dogranir. Sonra eti dogranir
(Bunun igin daha ¢ok kuzu kaburga eti kullanilmalidir.). Baska bir kapta nohut haslanir. Hepsi hazirlandiktan
sonra bir sira kabak, bir sira et ve bir sira nohut olacak sekilde tencereye dizilir. Istenirse ikinci bir siralama da
yapilabilir. Tencereye dizme islemi tamamlandiktan sonra biraz tuz ve istenilen tatlligi saglayacak kadar

pekmez ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Eger pisme slresi kisa tutulacak ise eti dncesinde haslamak veya
kavurma kullanmak gerekir.

Not: Etli bir tath olarak mutlaka sicak tiiketiimelidir.
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