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KAYMAKLI KAYISI

Necip Usta

500 gr. kuru kayisi

750 gr. toz seker

500 gr. kaymak

100 gr. yesil fistik kabugu ile ¢ekilmig

Kayisiyl aksamdan bol suda islayiniz. Sonra suyunu degistirip yikayarak stizdiriintz ve bir tencereye koyunuz,
kayisilarin Gzerlerini kapatincaya kadar su ilave ediniz. Tencereyi atese koyup agir ateste 20 dakika kaynatarak
pisiriniz. Sonra suyun 3/4 miktarini stizdirerek dékindz. Sekeri kayisilarin Gzerine ilave edip tencereyi saga sola
sallayarak sekerin erimesini temin ediniz. AQir agir kaynatip 25 dakika pisirerek atesten alip ayni tencerede
soguttuktan sonra bir kevgirle bir kaba gikariniz ve teker teker kayisilari yarisina kadar agip iglerine yarim ceviz
blyUkliginde kaymaklari kesip doldurarak tabaga kaymaklar yukari gelmek Uzere diziniz. Uzerine hafifce
surubundan dokip teker teker kayisilarin Gzerlerine birer ¢imdik yesil fistik koyup servis ediniz.

Not : Kayisiyi pigirirken igine 100 gr. kabuklari soyulmus badem ilave ederseniz ve bu bademleri servis ederken
kaymakli kayisinin Uzerine serperseniz ¢gok daha glzel olur. Servis ederken ayrica surubundan da servis ediniz,
arzu eden istedigi kadar alsin.
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