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BAGDAT TATLISI

1 kilo kuru kayisi

4 bardak toz sekeri

3/4 bardak dévilmUs badem ici
3/4 bardak antepfistigi

3 yumurtanin aki

1 [lle kaymak

1/2 limon suyu

1 ¢cimdik tuz

Yapimi; Kuru kayisilarin gekirdeklerini ¢ikardiktan sonra bunlari bol suda yikayip tozlarini gidermeli
Dévulmis antepfistigini, 3/4 bardak toz sekerini ve dévilmis badem igini iyice karigtirmali.

Beri yanda 3 1/4 bardak toz sekerini yarim limonun suyuyla birlikte ateste kaynayan (g barc'ak suyun igine
atmali Seker eriyinceye kadar serbeti tahta bir kasikla karistirmali. Sonra surup iyice koyulaginca yikanmig ve
kurulanmis kayisilar serbetin igine atmali. Tenceredekiler bir tagim kaynayinca bunlari atesten indirme 1 Beri
yanda pyrex bir gukur tabagda makas la kenarlari stisli bir sekilde kesilmig ki tabaka yag kagidi oturtmali
Kevgirle bir kenarda sogumus olan kaysilari serbetiyle alip k&gidin Ustlne bir sira olarak dizmeli.

Ddévulmis karisimdan serpereK bunlarin Gstlni 6rttikten sonra bir sira daha serbetli kayisidan désemeli.
Tekrar dévilmus karigsimdan serpmeli.

Bdylece bes - alti sira serbetli kayisi ve dévilmis karisimdan serpmeli. En Uste tekrar dévilmis karigimdan
serptikten sonra kiigik pargalara dogranmis kaymagi yaymali.

3 yumurtanin akini 1 ¢imdik tuzla ¢irparak kar képugu durumuna getirmeli Sonra bu kar képigini kaymagin
Ustline ve kayisi tatlisinin yan taraflarina sivarcasina yaymali.

Pyrex kabi hemen orta isili firna sokuo yumurta aklari kizarincaya kadar orada tutmali.

Tatlinin Gstd nar gibi kizarinca pyrex kabi firindan ¢ikarmali, bir kenarda sogutmali ve soguk olarak servis
yapmall.

ML® Arap Boéredi icin tiklayin
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