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TAHINLI KABAK TATLISI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1,5 kg bal kabag:

2 su bardagi toz seker

1 su bardag su (istege bagh)

1 su bardagi dévilmis ceviz igi

1 yemek kasigi tahin (istege bagl)
Kaymak (istege bagh)

Bal kabaklarinin kabuklarini dikkatlice soyun ve yaklasik 2-3 cm kalinhiginda dilimleyin.

Dilimlediginiz bal kabaklarini genis bir tencereye veya firin tepsisine dizin.

Ardindan Uzerine 2 su bardagi toz sekeri esit sekilde serpin.

Sekerin kabagin Gzerine dengeli bir sekilde dagilmasi 6nemlidir ¢linkli seker, kabaklarin piserken suyunu
salmasini saglar ve tatlinin kendi suyunda pismesine yardimci olur.

Egder kabaklarin daha sulu olmasini isterseniz, 1 su bardagdi su da ekleyebilirsiniz.

Seker serpilmis kabaklari, yaklagik 4-5 saat (tercihen bir gece) dinlenmeye birakin.

Dinlenen kabaklari ocagin Uzerine koyarak kisik ateste pisirebilirsiniz.

Tencerenin kapagini kapatarak kabaklarin buharla yavas¢a yumusamasini saglayin.

Kabaklar kendi suyunda yumusayincaya kadar yaklasik 30-40 dakika kadar pisirin.

Eger firnda pisirmeyi tercih ediyorsaniz, kabaklari énceden 180 dereceye i1sitiimig firinda yaklasik 40-45 dakika
kadar pisirebilirsiniz.

Pisen kabak tatlisini firndan veya ocaktan aldiktan sonra biraz sogumaya birakin.

Kabak tatlisini ceviz, tahin ve kaymak gibi malzemelerle servis edebilirsiniz.
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