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KAYISI YAHNISI

Arzu edildigi sekilde kemikli ya da kemiksiz etlerden yumurta blydkluginde yagh parcalar kesiniz. Bu pargalar
suda kaynatiniz ve kdpugunu aliniz. Kemikleri sudan ¢ikarip kuruyuncaya dek siziiniz. Sodan suyu ve tuz
slrerek tavada sade yagla pembe olana kadar kizartiniz. Sonra bunlari tekrar kendi suyuna atip kalem targin ile
kaynaya kaynaya pismege birakiniz. Pismeye yakin kayisilari ¢ekireklerini ¢ikartmadan kalan kizartma yagi ile
az kavurunuz, sonra ¢ekirdeklerini ¢ikartarak tencereye koyunuz, Ustiine yeteri kadar tuz ve seker ilave ediniz.
Etler ilik gibi olunca, igindeki kayisilar dagiimadan tencereyi atesten indiriniz.

Not: Kayisinin sert dokulu ve biraz ham olanlari tercih edilmelidir.
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