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KAYISI HOSAFI

1 blyUk ké&se yaprak veya gun kurusu kayisi
1,5-2litresu

1 su bardag toz seker (Damak tadina gére degistirilebilir.)
Istenirse 2 adet karanfil

Istenirse 1 gubuk targin

Once kayisilar yikanarak yarim saat kadar yumusamalari igin su iginde bekletilir.

Tekrar yikanarak stzdirGldr.

Daha sonra tencereye bir buguk - iki litre su ile birlikte yikanan kayisilar konularak pigirilmeye birakilir.
Kaynayinca ocak kisilir.

Kayisilar yumugsamaya baglayinca sekeri ilave edilip karistirilir.

Bes - on dakika daha kaynatilip alti kapatilir.

Karanfil Fazla kaynamasi halinde kayisi hogafini acilastirma ihtimali vardir. Bu sebeple tar¢in ve karanfil
istenirse kaynama sonrasi ilave edilip bes - on dakika sonra ¢ikarilabilir. )

Kayisi Hosafi sogutulup kase veya bardaklara konularak sade veya buzlu servis edilir. Uzerine file findik veya
badem serpilebilir.

Not: Giin kurusu kayisilarin kendi tadi yeterli gelecekse seker ilave etmeden de yapilabilir. Bir yemek kasig
seker de kafi gelebilir. Bununla beraber rafine sekerin yayginlasmasi evvelinde oldudu gibi kayisi hogafi
sulandirlmig pekmez serbeti ile de hazirlanabilir. Bir diger usul de kayisi miktar kadar ¢ekirdeksiz kuru Gzim
veya kus UzUmd ilave ederek karisik hosaf pisirmektir. Seker seviyesi iyice azaltilip pisme sonrasi iki yemek
kasiJ! bal ve bes damla limon suyu eklenerek farkli bir aroma elde edilebilir.
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