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YOGURTLU KAYISI TATLISI

8 adet kuru kayisi

250 ml stizme yogurt (1 su bardagi]
1/2 paket vanilyal puding tozu

1 tath kasidi portakal kabugu rendesi
1 adet yumurta

50 gr kiyilmig badem (1/2 su bardagi)
15 gr tozseker (1/3 su bardagi)

30 gr LUNA (2 ¢orba kasig)

Kaplari yaglamak icin LUNA

Kayisilar kistk kiicik dograyin. Yogurt, kayisi, portakal kabugu, Luna, puding tozu, yumurtayi karistirin.
Porsiyonluk ya da iki kisilik firin kabini Luna ile yaglayin. Karigimi kaplara doldurup tzerine badem serpin,
Onceden 200 derece isitilmis firinda 20 dakika firinlayin.

Not: Yemekten sonra tatl servisine gegilmeden énce masa tamamen bosaltiimalidir. Tath getirilen bir sofrada
tuzluk ve biberlik goktan kaldirimig olmalidir. Masada genis bir yer bosalmig olacag igin tatinizin rengine uygun
masa dekorasyonlar yapabilirsiniz. Ornegin kayisi tathniz igin, su ile dolu, derin olmayan yayvan bir cam kap
icinde kayisi renkli cigeklerle hos bir masa susu yaratabilirsiniz. Kuru kayisinin bilesimi tazesinden ¢ok farkhdir.
Meyve kurutu-lurken i¢indeki besleyici degerler dort katina ¢ikar. Bu nedenle kuru kayisinin hem kalorisi daha
yUksek, hem de igerdigi demir orani dnemli miktardadir. Bal, pekmez ve yogdurt gibi akiskan olmayan yiyecekleri
Olgtikten sonra 6l¢l kabinda kalan kisimlari siyirmak zahmetli bir istir. Kabi énceden yaglamak blydk kolaylik
saglayacaktir. Yag Uzerinde kolayca kayan yogurdun tamami kolayca disari ¢ikacaktir.
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