PETITE GOURMETS
TURK

Biskiivili Kabak Tatlis1

Geleneksel Turk biskavili kabak tatlisi - tatli kabak, krema ve kedidili biskUvi

katmanlari ile. Kolay tarif.

20 min 30 min 50 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 20 kedi dili bisktvi « 6.8 ons krema
« 6.4 ons seker « 3.2 ons ceviz
» 3.2 ons kaymak « 11libre bal kabag:

Yapilist

Kabagi Hazirlayin
1,1 Ib bal kabagini kiictik 1/2 in¢ ktpler halinde dograyin. 6,4 oz seker ile serpip esit olarak karistirin. Kapatin ve

nemin cekilmesi icin gecelik buzdolabinda bekletin.

Kabag Pisirin
Seker ile kurlenmis kabagi tim sulariyla birlikte orta boy bir tencereye aktarin. Orta ateste ara ara karistirarak 15-20

dakika, kabak tamamen yumusayip kasikla kolayca pargalanana kadar pisirin.

Pisen kabagi catal veya patates ezgici ile topak kalmayacak sekilde tamamen pUrtizstiz ve ptre kivamina gelene

kadar ezin. Oda sicakliginda famamen sogumasi icin yaklasik 30 dakika bir kenara alin.

Tabani Olusturun
9x13 in¢ servis kabinin dibine 20 adet kedidili bisktviyi tek sira halinde, esit bir taban olusturacak sekilde sikica yan

yana dizin.

Sogumus kabak puresini spatula kullanarak bisklvilerin Gzerine esit olarak yayin, tam kaplama ve pirizsiz, diz

ylUzey saglayin.

Krema Ustiint Yapin

Elektrikli mikser kullanarak 6,8 oz agir kremayi orta hizda 2-3 dakika, seklini koruyan ama hafif sarkan yumusak tepe

olusana kadar ¢irpin.



o Lastik spatula kullanarak ¢irpiimis kremaya 3,2 oz kaymagdi nazikce katlayin, ¢izgi kalmayacak sekilde iyi karisana ve
purtizstiz olana kadar katlayin.

e Final Assembly

Krema karisimini spatula kullanarak kabak katmaninin Uzerine esit olarak yayin, ptrtzstz Ust olusturun. 3,2 oz

dogranmig cevizi ylizeye esit olarak serpisitirin.

° Servis etmeden 6nce en az 2 saat buzdolabinda iyice soguyup katilasana kadar bekletin. Servis icin kare parcalar

halinde kesin.

Besin Degerleri

170 3g 22¢ 8¢g 2g 18¢g 45mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Daha iyi hacim ve stabilite igin karistirma kabinizi ve cirpicilarinizi krema girpmadan énce 15 dakika dondurucuda

sogutun.

Kabagin pisip pismedigini catalla test edin - kolayca ezilmeli ama sulu olmamali. Cok sulu ise, fazla nemi

buharlastirmak icin birka¢ dakika daha kapaksiz pisirin.
Kareler halinde kesmek icin blyUk parti yapiyorsaniz kolay ¢ikarma icin servis kabinizi pisirme kagidi ile kaplayin.
Ekstra zenginlik icin katmanlamadan 6nce biskuvileri kabak piserken olusan surupla hafifce fircalayin.

Kremanin erimesini veya ayrilmasini énlemek icin her katmanin bir sonrakini eklemeden énce tamamen

sogudugundan emin olun.
Garnitur olarak kullanmadan énce cevizleri lezzetini artirmak icin kuru tavada 2-3 dakika hafifce kavurun.

Pisirdikten sonra kabak karisimi cok kalin gértntyorsa, dogru kivami elde etmek icin bir yemek kasigi ayriimis

pisirme sivisi ekleyin.

Buzdolabinda bekletme sirasinda son katmanin ytzeyinde kabuk olusmasini énlemek igin plastik folyo ile sikica

kaplayin, folyoyu dogrudan ylzeye bastirin.




