
Tahinli Kabak Tatlisi

Malzemeler
2 kg temizlenmis dilimlenmis balkabagi
Yarim su bardagi su
1,5 su bardagi toz seker
3 tane karanfil
Uzeri Icin;
1 su bardagi tahin
Ceviz(rondoda iyice cekilmis)

Yapilisi
Bal kabaklarini buyuk boy bir firin kabina dizin, icerisine karanfilleri atin; firininizi
170 dereceye ayarlayin.
Kabaklari koydugunuz firin kabina once suyu, sonra da sekerin tumunu serperek dokun.
Firin kabinizin agzini folyoyla sikica kapatin ve bu sekilde 30 dakika pisirin.
Daha sonra folyoyu cikarin ve kabaklar yeterice yumusayincaya kadar yaklasik 10-15 dakika
daha pisirin.
Firindan aldiginiz tatlinin icinden karanfilleri alin.
Mumkunse dolapta bir gece beklettikten sonra servis edin.
Servis etmeden once damak tadiniza gore isterseniz uzerine tahin ve ceviz dokerek ikram
edin.
Eger folyoyu aldiginizda kabaklar size cok sert gelirse bir kasik yardimiyla alt ust edin
ve son pisirmeyi bu sekilde yapin.


