26 Adet kuru kayisi

1 Cay bardagi toz seker

1 Gay bardagi su

Ici Icin;

1 Su bardag@i dévilmis findik

1 Corba kasig kahvaltilik tereyagi
2 Corba kasigi kuru Gzim

1 Tatl kagigi vanilya

# Kuru kayisilar en az 4 saat 6nceden soguk suyla islatilir.

# Islatiip yumusayan kayisilar, suyu siiziildikten sonra tek sira halinde, alti diiz gelik bir tencereye dizilir.

# Uzerine 1 cay bardagi toz seker ve 1 ¢cay bardagi su gezdirilir.

# Tencere hafif 1sil ocada konur ve kapagi aciimadan yarim saat pisirilir.

# Ocak kapatildiktan sonra yarim saat, gene kapagi agilmadan iimasi beklenir.

# llyan kayisilar, fazla suyunun stuzilmesi igin bir stizginin Uzerine ¢ikarilir.

# Bu arada ici hazirlanir, bunun i¢in ince dévilmis findik, oda 1sisinda yumusamis tereyagi, kuru Gzim, vanilya
ve 2 ¢orba kasigi kayisilarin haglandigi su birlikte iyice karigtirilir.

# Suyu suzllen kayisilarin, aralar kopariimadan agilarak, i¢lerine yeteri kadar i¢ malzeme yerlestirilir ve kayisilar
kapatilir.

# Butin malzemeler bu sekilde hazirlanip servis tabagdina yerlestirildikten sonra, Gzerine sekerli haglama suyu
gezdirilir, servis yapllir.

Not: Kayisi tatlisi, Malatya usull kurutulmus etli kayisidan yapiimalidir.
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