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KAYISI RECELI (YAS KAYISIDAN) (MALATYA)

Malatya il Kiiltiir ve Turizm MadUrligii

Kayisilar ortadan ikiye ayrilir, gekirdekleri ¢ikartilir. Gekirdekleri ¢ikartilan kayisilar istenilirse ikiye-tge kesilir.
Sonra bir kazana iki tas suya bir seker karariyla sira kaynatilir. Kayisilarin sararmasi igin i¢ine limon tuzu eklenir,
kayisilar bu siraya atilir. Gok hafif bir sekilde kaynatilir. Atesten indirilir. Kemisle kayisilar siradan ¢ikartilarak
slizUlUr ve bir tepsiye dizilir. Bunlar bir giin glineste bekletilir. Gok kalirsa kararabilir.

Ertesi glin ayrica bir sira kaynatilir ve sogutulur. Ayrica da kayisi ¢ekirdekleri kirilir, icleri haglanir, kabuklari
soyulur ve giineslendirilen kayisinin igine konularak tizerine sogutulmus sira dokilir. Cam kavanozlara
konularak agzi kapatilir.

ML® Bademi Kayisi Receli icin tiklayin
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