
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>g Nevşehir Kabakl1 Kömbe
Toplam 100 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 50 dk 8 kişilik Orta ~238 kcal Açl1k bar1 5/10

Nevşehir kabakl1 kömbe, tatl1 balkabağ1n1n tarç1nla harmanlan1p iki kat hamur aras1nda piştiği, İç Anadolu 
evlerinde sonbaharda s1k kurulan bir tepsi işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 3.5 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Yoğurt

• 80 gr Tereyağ1

İç için

• 500 gr Balkabağ1

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tarç1n

Yap1l1ş
1. 500 gr balkabağ1n1 şeker ve tarç1nla tavaya al1n.

2. Kabağ1 15 dakika suyunu çekene kadar pişirin.

3. Un, yoğurt ve tereyağ1yla yumuşak hamur haz1rlay1n.

4. Hamurun yar1s1n1 tepsiye yay1n, kabakl1 harc1 üstüne yerleştirin.

5. Kalan hamuru kapat1p kenarlar1 bast1r1n, iç harç f1r1nda akmas1n.

6. Kömbeyi 185°C f1r1nda 35 dakika pişirin.

7. Dilimlemeden önce 10 dakika dinlendirin, kabakl1 katman toparlans1n.

PÜF  NOKTASI

Kabak harc1n1n suyunu çektirmek alt hamurun 1slanmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip çayla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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