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KAYISI KAVURMASI

Umit Usta

500 gram kuru yaprak kayisi

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi ceviz

1/2 su bardagi su

60 gram tereyagi ya da margarin
Uzerine koymak igin:

Kaymak

Ceviz, findik veya fistik

Gulneste kurutulmus kayisilari, i¢i su dolu bir kapta 10 dakika bekletip, elimizle yavasga ovalayarak pis
kisimlarini yikayip, sudan ¢ikartalim.

Eger stizersek, suyun dibine ¢cékmus tortu ve pislikler tekrar kayisilara karigir.

Bu islemi, en az 3 sefer tekrarlayalim.

Suyun dibinde hig pislik kalmiyorsa, kayisilar stizgece koyup, stizelim.

Bir tencereye tereyadi koyup, i¢ine kayisilari ilave ederek, kavurmaya baglayalim.

Kayisilarin biraktigi su ugup da kayisilar yagina binince, 2-3 dakika daha kavurup, toz sekerini ve 1/2 su bardagi
suyunu ilave edip, agzi kapali olarak 5 dakika daha pigire-lim.

Kayisilar pisince, tencerenin kapagini agip, kuvvetli ateste ara sira karistirarak, suyunu uguralim. Koyu bir hal
alincaya kadar pigire-lim.

Ocaktan indirip,Uzerine iri gekilmis ceviz (fistik, findik), kaymak koyup, Ilik ya da soguk olarak servis yapalim.
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