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KAYMAKLI KAYISI TATLISI

250 gr. ¢ekirdeksiz kuru kayisi
1 su bardag seker

1/2 kahve fincani su

2 tath kasigi limon suyu

6 bardak Ilik su

125 gr. kaymak

Kayisilari, 6 bardak ilik suyun iginde 24 saat bekleterek sismelerini saglayin. 24 saat sonra kayisilari siizgegten
gecirerek bir tencereye alin. Ustline 1 bardak toz seker, yarim kahve fincani su ve 2 tath kasigi limon suyunu
doékin. Tencerenin kapagini kapatin ve orta isili ocakta, seker, surup kivamina gelene kadar (yaklasik yarim
saat) pisirin. Tencereyi atesten alarak kayisilari tencereden alarak sogumaya birakin. Tamamen soguyan
kayisilarin bir tarafini keserek i¢ine krema doldurun. Krema, kayisinin digina da tagacak gekilde doldurulmalidir.
Kayisilari, kremali bélimleri Uste gelecek sekilde bir tabagda dizin. Ustlerine, tencerede kalan surubu dékerek
servis yapin.
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