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KAYMAKLI KAYISI TATLISI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

300 g kuru kayisi

250 g seker

250 g kaymak

120 g badem, kabuklari soyulmug

Kayisiyr aksamdan bol suda islayin.

Sonra suyunu degistirip yikayarak siizdUrin. Bir tencereye koyarak (lzerlerini kapatacak kadar su ilave edin.
Bademleri ekleyin. AJir ateste 20 dakika kaynatarak pisirin. Bademleri icinden alin ve kenara ayirin.

Pisme suyunun dortte G¢l kadarini stizdirerek alin.

Sekeri kayisilarin (izerine serperek ekleyin. Tencereyi saga sola sallayarak sekerin erimesini saglayin. Agir agir
kaynatip 25 dakika daha pisirerek atesten alin.

Ayni tencerede kayisilari soguttuktan sonra bir kevgirle kayisilari tabagda ¢ikarin ve dinlendirin.

Her bir kayisiyl yarisina kadar agin ve igine yarim ceviz biyUkliginde kaymak doldurun. Kayisilarin Gizerine
ayirdiginiz bademleri yerlestirin. )

Kaymakl kismi yukari gelecek sekilde servis tabagdina dizin. Uzerine pistigi surubundan hafifce gezdirin.
Yaninda kalan surupla birlikte servis edin.

Not: Tlrkiye diinyanin birinci kayisi Ureticisi Glkesidir. Malatya kayisisi Cografi Tescil almig ve uluslararasi
kurumlar tarafindan da listelenmigtir.
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