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KURU KAYISI TATLISI

Tugrul Savkar

Kuru kayisilar aksamdan suya konularak islatilir. Sonra suyu degistirilip yikanir ve stizdiirtiliir. On hazirlik
bdylece yapildiktan sonra, islatiimis ve stizdirilmUs kayisilar bir tencereye konur. Uzerlerini drtecek kadar su
ilave edilir. AQir ateste 15-20 dakika kadar haglanir. Bu slirenin sonunda pisme suyunun dortte G¢i atilir. Kalan
su ve kayisilarin Uzerine seker eklenir. Bir tagim kaynadiktan sonra ates iyice kisilir ve kayisi tatlisi cok agir
ateste yarim saate yakin pigirilir. )

Kayisilar pisince tencereden alinir. Icleri acilarak iri kaymak pargalari konur. Uzerine biraz da surubundan
gezdirilerek soguk olarak servis yapilir. _

Kayisi tathsinin ilk bakista pek fazla inceligi yok gibi gértinse de, bu aldatici bir gértntd. Ik incelik, sekerle
birlikte pisme sirasinda, tencerenin mutlaka zaman zaman elle tutularak sallanmasmdadir. Bu islem sekerin
erimesini kolaylastirir. Ayrica pisen tatlinin kendi tenceresi i¢cinde kapak agilmadan sogutulmasi kural burada da
gecerli. Nihayet stislemede kaymak zorunlu bir malzeme olmakla birlikte, buna biraz antepfistiginin eslik etmesi
de disundlebilir. Yaratici bir tatlici, antepfistigmi bagka bir sisleme malzemesiyle de degistirebilir. Ote yandan,
kayisilarin haglanmasi sirasinda pisme suyuna bir miktar kabugu soyulmus badem atilip, bunlarin da
haslanmasi ve sonra kayisi tatlisinin Gzerine serpilmesi ytzyillardir bilinen ve uygulanan klasik bir stisleme
yOntemidir.
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