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KAYISI SOSLU SUSAMLI BOREK

1 kasik margarin

12 adet Milféy hamuru

1 adet yumurta beyazi

3 yemek kasigi susam

500 gr. kayisi konservesi

4 yemek kagigi su

3 yemek kasigi ince toz seker
1 cay kasigi targin

1 cay kasigi Pudra sekeri

1 cay kasigi Susam

Milféy hamurlar yumugayabilmesi igin bir siire bekletin. Konserve kayisilarin suyunu siizin, ayirin.

iki veya ti¢ adet milféy hamurunu uzunlamasina yan yana dizin. Yan yana dizilen milféy hamurlari uzunlamasina
ortadan ikiye béliin. iki (ic adet yarim kayisilar milféy hamuru ile birlikte rulo seklinde sarin. Orta kismina yarim
kayisi yerlegtirin.

Diger milféy hamurlar i¢cinde ayni islemi uygulayip, yaglanmis firin tepsisine yerlestirin.

Milféy hamurlarin yanlarina firga ile yumurta aki stiriin, susam ile kaplayin.

Onceden isitilmis 200 derecelik firinda kayisi ile sarilmig susamli milféyleri yaklasik 15-20 dakika altin sarisi
renginde pigirin.

Sosu igin kiigUk bir tencerede limon suyu, 3- 4 yemek kasidi kayisi konserve suyu veya su ile ince toz sekeri en
son 1 kasik sanayi ekleyin karamelize edene kadar pigirin Kayisilari da ekleyip kisa bir slre pigirin. Karamelize
edilen kayisilari blender yardimi ile pure haline getirin.

Kayisi sosu, tarcin ile tatlandirin.

Kayisi Soslu Susamli Bérekleri pudra sekeri ve susamla ilik ilik servise sunun.
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