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SICAK MEYVE SISLERI

12 yarim kayisi

6 blyldk muz (kabuklari soyulup, her biri 3'e bolinmuUs)
2 armut (kabuklari soyulup, kalin dilimlenmis)

2 portakal (kabuklar soyulup, dilimlere ayriimis)

30 gr (2 corba kasigi) tereyagdi (eritilmis)

1 corba kasig seker

Marinad:

1/2 su bardag portakal suyu

1/2 su bardag limon suyu

2 ¢orba kagi§l sizme bal

Marinadi hazirlamak igin, portakal suyu, limon suyu ve sizme bali biyUk bir kasede karistiriniz. Meyveleri
kaseye ekleyip, 1 saat marinadda dinlendiriniz. Bir delikli kepgeyle, meyveleri marinaddan siizerek gikarip,
sirayla 8 sise geciriniz. (Marinadi saklayiniz.)

Izgaranizi orta sicaklikta kizdiriniz.

Eritilmis yagi bir firgayla meyvelerin Ustline strlp, sekeri serpiniz. Sisleri 6-7 dakika, meyvelerin yanmamalari
icin sik sik cevirerek 1zgara ediniz. Sisleri 1zgaradan alip, 1sitiimig bir servis tabagina yerlestiriniz. Ayirdiginiz
marinadi kU¢Uk bir tencerede, orta ategste isitiniz. Tencereyi atesten alip, icindeki sosu isitiimis bir sosluga
bosaltiniz. (Sosu kaynatmamaya dikkat ediniz.)

Meyveleri sis kebablari, yaninda isitilmis sosuyla servis ediniz.

Not: Yaninda karisik dondurma ile servis edebilirsiniz.
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