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KAYISI RECEL]

1 kilo pek olmamis, iri kayisi
1 kilo toz seker
1 kahve kagsidi dolusu dévilmis limon tozu

Kayisilari ufak bir gaki ile ince ince soyunuz. Sonra tahtadan bir givi yapiniz, (ucu kit ince bir kalem gibi) sap
yerini saga getirmek suretiyle, bir kayisi, sol elinize aliniz, avucunuzun i¢inde kayisiyi sikica tutarak, sag
elinizdeki tahta cubukla, kayisinin sap tarafindan ¢ekirdegini iterek (Kayisiyl parcalamamaga dikkat ediniz)
diger tarafindan ¢ikariniz. (Buttin kayisilarin bu suretle ¢cekirdeklerini ¢ikariniz). Yarim bir kova suya bir cay
bardagi dolusu s6nmus kire¢ atarak eritiniz. Bir ayran haline gelecektir, bu kire¢ ayrana kayisilari atiniz ve 2
saat i¢inde birakiniz.

Diger taraftan ¢ikardiginiz gekirdekleri kiriniz, ufak bir kab iginde hafifce haglayarak, ¢ekirdeklerin i¢ kabuklarini
soyunuz.

iki saat yaklasinca, sekerinizi eritiniz, sik bir tiilbentten siizerek ¢dplerinden temizleyiniz, ve yavas ateste
kaynamaga birakiniz, képuklerinde kir gérirseniz almagi ihmal etmeyiniz. Artik 2 saat olmugstur. Kovadaki kiregli
sudan kayisilari ¢ikariniz, bolca su ile birkag defa temizce yikayiniz, kabuklarini soydugunuz kayisi ¢cekirdeklerini
her kayisinin igine birer tane sokunuz, atesinizi hizlandiriniz, kayisilan igine atarak kaynatiniz istediginiz
koyulugu bulunca indiriniz, kokusu kagmamasi i¢in, tencerenin tsttine, bir tiilbent drterek sogumagda birakiniz.
Bu suretle yapacaginiz kayisi regeli dagilmaz, Igine ¢ekirdekleri recel yapildiktan sonra da sokabilirsiniz. Bu
zaman kaynarken ¢ikma tehlikesi olmaz.
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