—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAYISI ASI (AKSARAY)

Mustafa HAN

500 Gr Kayisi Kurusu
250 Gr Yer Fistigi

1/2 Su Bardadi Pekmez
1 Su Barda@i Sicak Su

Kuru kayisilar yikanir, stiziildikten sonra tencereye konur, Ustiine su d6kilip pismeye birakilir.

Kayisilar yumusayinca kayisilarin tizerine pekmez dokullr, 1-2 tagim kaynadiktan sonra tencere ocaktan alinir
ve kapak kapatilarak 5-6 dakika dinlendirilir.

Pekmezi icine ¢ceken kayisilarin yarisi servis tabagina dékaldr, Gstine kabuklari soyulmus, iri dévilmis ve
kavrulmus yer fistiginin yarisi serpilir.

Kalan kayisilar ve fistiklar dékuldikten sonra kayisi agi ikram edilir.

Not: Bu tatli Aksaray yéresinde bazi evlerde yer fistig yerine ceviz ile de yapilir. Bazi evlerde ise ikram sirasinda
kayisilarin Gzerine kizartilmis tereyadi gezdirilerek servis edilir.
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