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KAYISI SERBETI

1 Kg. Kayisi
2 Su bardagi toz seker
1 Limon

# Kayisilar ¢ok iyi yikanir, delikli bir kaba konur, yikama suyunun tamamen sizilmesi sadlanir.

# Yikanmig kayisilarin ¢ekirdekleri ayrilir, kayisi parcalari bigakla 3 - 4 parcaya kesilir.

# Celik tencereyenin tabanina ayiklanmig kayisilar, onun da tzerine toz seker dokdilir. Tencerenin kapagi kapali
olarak 1 gece dinlenmeye birakilir.

# Ertesi gUn celik tencere orta atesli ocaga alinir, iyice kaynatilir, ilk kaynama esnasinda olusacak képlk tahta
bir kagik yardimiyla dagitilir, kaynarken iri kayisi pargalari da kasik yardimiyla ezilir.

# 15 - 20 dakika kaynadiktan sonra, bir limonun suyu tencereye katilir, 5 dakika daha kaynatilir, ocak kapatilir,
tencere iginde sogumaya terk edilir.

# Tencere ve igindekiler iyice soguyunca kavanozlara konarak saklanir.

# Ikram edilecedi zaman, 3 ¢orba kasigi kayis| konsantresi bardaga alinir, Gzeri soguk su ile tamamlanir, cay
kasiJi ile iyice kanigtirilir.

# Arzu edilirse hazirlanan kayisi serbeti ince stizgecten de gegirilebilir.

# Soguk olarak ikram edilir.

Not: Kayisilar fazla olgun degilse toz seker 2.5 su bardagdina ¢ikartilabilir.
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