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KIREC SUYUNDA KAYISI REGELI

1,280 kilogram kayisi igin 2 kilo seker kestiriniz. Kireci suda séndurip posasi dibine ¢ékiince oynatmadan
Uzerindeki duru suyunu aliniz. Biraz olmus kayisilarin her tarafini igneleyerek bu suya atip 5 saat birakiniz.
Soguk suda yikadiktan sonra kestirilmis ilik sekere atiniz. Orta ateste birkag tasim kaynattiktan sonra indirip
kayisilari delikli kepge ile bozmadan ¢ikarip, kenarli bir tepsiye yidarak 1 gtin birakiniz. Bundan stizilen eksi
suyu suruba katarak kivama gelinceye dek kaynatip, indiriniz. Ik hale gelince, kayisilari tekrar igine atip ateste
2 tasim kaynattiktan sonra taneleri yine tepsiye koyunuz. Stizilen suyu surupla kaynatip kayisilan igine atiniz.
Bu sekilde birkag kez aktardiktan sonra kavanoza doldurup havadar bir yere koyunuz.

Not: lyi ve olgun kayisilar rehavet verir ve besleyicidirler. Viicuda biraz serinlik ve sinirlere gevseklik verir.
Sekerle pisirilmis kayisi ishal yapar. Bunun igin ¢ig olarak yemek gerekir. Dikkatli yemek 1azimdir, bademleri ¢ok
acidir ve biraz asit prosik gibi zehirli maddesi vardir. Cok yememelidir.
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