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%“ EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)

Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

=,

Karbiskuchen
Balkabagi Pastasi

1 kg Klrbis

2 Glas Zucker

Far die Kreme:

3 Glaser Milch

1 %2 Teeglaser Zucker
2 Eigelb

1 Teeglas Weizenstarke
1 Pkg Vanillezucker
Far die Fallung:

2 Eiweiss

1 Teeglas Zucker

# Geschdlter und in Scheiben geschnittenen Kiirbis in einen Topf legen. Ohne die Zugabe von Wasser mit
Zucker bestreuen. Den Deckel schliessen und 45 Minuten kochen.

# Danach in einen Sieb heraus nehmen und abtropfen lassen. Mit dem Loffel zerdriicken und zu einem Piirree
berabeiten.

# FUr dir Kreme in einen Topf kalte Milch, Eigelb, Weizenstarke und Zucker einfiillen. Bevor es auf den Herd
gestellt wird gut vermischen.

# Bei mittlerer Stufe unter stdndigem Umriihren Quellen lasse. Kurz bevor es vom Herd genommen wird
Vanillezucker unterrhren.

# AnschlieBend eine Kuchenform mit verschliessbarem Seitenwand mit Margarine einfetten.

# In die Kuchenform zuerst das Kirbispurree unter pressen einfullen. Danach die lauwarme Kreme einftillen.
# Wéahrenddessen Eiweiss und Zucker mit dem Mixer 5 Minuten vequirlen und die abgekihlte Krememasse
einflllen.

# Den Kuchen in das zuvor auf 130 Grad vorgeheizten Backofen schieben. Backen bis das Eiweiss errotet und
aufgeht.

# Aus dem Backofen nehmen und eine halbe Stunde in Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Danach tber die
Nacht in den Klhlschrank stellen.

# Aus der Backform herausnehmen, zuschneiden und servieren.

Tipp: Das Eiweiss auf dem Kuchen geht, nachdem man es aus dem Backofen genommen hat, ein wenig ein.
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