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KUPTA KAYISI

2 su sardag ¢cekirdekleri ayiklanmis kayisi
10 corba kasig tozseker

Yarim su bardagi su

1 paket-recel-yap (hazir karigsim)

2 su bardagi sut

2 ¢orba kasiJI bugday nisastasi

2'ser corba kasigiun ve kakao

Sislemek icin:

Nane yapraklari

Kayisilari ayiklayip, yikadiktan sonra, 5 gorba kagigi tozgeker ve yarim su bardagi su ile ocaga koyup, pigirin.
Pistikten sonra robottan gecirerek, pire yapin. Biraz sogumasini bekleyin. Uzerine recelyap dokip, tekrar
ocaga koyun. Karistirarak 5-10 dakika daha pigirin. Gdz gdz olmaya baslayinca, ocagin altini kapatin. Diger
tarafta bir buguk su bardagi situ, kalan 5 gorba kasidi tozsekerle ocada koyun. Nisasta ve unu kalan yarim
bardak sitin icinde ezin. Kaynamaya baslayan ocaktaki site katin. Kagsikla srekli karigtirarak, krema kivamina
gelene dek pisirin.

Malzemeyi ocaktan indirip ikiye bolin. Yarisina kako ekleyip bardaklarin dibine pay edin. Hafif kabuk tutmasi
icin 2-3 dakika bekledikten sonra pire haline getirdiginiz kayisiyi ekleyin (Bu arada beyaz muhallebiyi strekli
karistirin ki sertlesmesin). Kayisinin tizerine kalan muhallebiyi koyun. Buzdolabinda sogutup, nane yapraklariyla
birlikte servis yapin.

Not: "Regel yap", pratik recel yapma malzemesidir. Yerine toz jéle de kullanabilirsiniz.
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