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KAYMAKLI KAYISI

12 adet kuru kayisi

2 kahve fincani su

1 yemek kasigi toz seker

2 karanfil

2 yemek kasigi antepfistig igi
50 gram kaymak

Kayisilar 3-4 saat suda birakin sonra ayni su ile Uzerlerine toz sekeri koyarak yarim saat hafif ateste pisirin.
Slzgecle ¢ikartip diz bir servis tabagina dizin. Pisme suyunu saklayin. antepfistigi iglerini sicak suda bekletin.
Sogutup kabuklarini soyun. Ince ince kiyin. Servis tabadindaki kayisilarin ortalarini bir bigak ile yarin, kiyilmig
antep fistiklarini kayisilarin i¢lerine doldurun. Kayisilarin pistigi suyu 1-2 dakika kaynatin. Fistik doldurulmus
kayisilarin tizerine ddkin. Soguduktan sonra kayisilarin yariklarina kiigik kaymak pargalarini koyun ve servis
yapin. Kayisilarin igine antepfistigi yerine kiyilmis tuzsuz ¢ip badem, findik veya ceviz de koyabilirsiniz. Kaymak
yerine hazir krema veya krem santi kullanabilirsiniz.
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