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KURU KAYISI MARMELADI

500 gram kuru kayisi

150 gram toz seker

3 corba kasig bal

2 bardak sicak su

1 cay kasigi sivi vanilya

1 cay kasigi badem esansi

Kuru kayisilari 1 bardak sicak suda 3 saat kadar bekleterek islatin. Daha sonra suyunu siiztip bir tencereye alin.
2 bardak kaynar su ekleyip kayisilari kaynatin. 10 dakika sonra sekerini ilave edin ve 40 dakika kadar kisik
ateste pisirin. Daha sonra blender'dan gecirip pure haline getirin. Kayisilar suyunu ¢ok fazla ¢cekmisse 1 fincan
daha kaynar su ilave edebilirsiniz.

Bali, vanilyayl ve badem esansini ekleyin. 5 dakika daha pistikten sonra atesten alip porselen ya da cam bir
kapta sogutun. Soguduktan sonra saklanacak kapakli kavanoza alip serin bir yerde muhafaza edin.

Not: Bu marmelat ¢ok uzun slre saklanmaz, bu sebeple az miktarlarda yapip kisa slirede tuketmeye ¢aligin.
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