Sef Mehmet Giirs’iin “Siyez Bulgur ve Malatya Kayisi” Tatlisi

Siyez Bulgur ve Malatya Kayisi, tatlisi icin dncelikle 6n hazirlik karigimi yapilir. Bu hazirlik
karisimi belirli bir stre dinlendirildikten sonra Bulgur Dondurmasi ve Marine Kayisi seklinde iki ara
uriin olacak sekilde ayristinlir. Sonrasinda ise final “Siyez Bulgur & Malatya Kayisi” tabagi hazirlanir.

Malzemeler:

100gr Bulgur Siyez
1Lt Sul

300 gr Toz seker

180 gr Malatya kayisi, glin kurusu
2gr Cubuk targin

4 gr Portakal kabugu
1Lt Sull

1 yaprak Taze nane

8ar Kusboku fistik
Hazirlanisi:

1- Bulguru Su | ile orta harli ateste 8 dakika kaynat ve stzdur.

2- Ayr bir kapta seker, targin, portakal kabugu ve Su II'yi kaynatarak surup yap, sicak surubun igine
kayisilari ilave et.

3- Onceden pismis olan bulguru da ilave edip karisimi +4 soduk dolapta 12 saat dinlendir.

4- Dinlendirilmis hazirlik Grintnun iginden kayisilar ile targini al ve baska bir kaba ayir.

5- Bulguru ve portakal kabugunu stzdur ve blender kabina al.

6- Bulgurun lzerine 750gr’| tamamlayacak kadar surup ilave et ve blender da iyice ¢ek, karisimi Paco
Jet kabina koy ve 12 saat dondur.

7- Ayirdigin kayisilarin Gzerine dondurmadan arta kalan surubu ve targin gubuklarini koy, +4 soguk
dolapta sogut.

8- Bir adet kayisiyi 6nce ikiye bdl ve sonra 3er elma dilim seklinde toplamda 6 dilim olarak kes.

9- Kayisi dilimlerini icleri yukari bakacak sekilde tabakta saat 5 ten 1 yonune birbirine yaslanir halde
capraz sekilde diz.

10- Kayisinin tzerine ¢ok ince dilimlenmis nane yapraklarini serpigtir.

11- Kayisilarin sol tarafina tabagin ortasina kirik kusboku fistigi koy.

12- Dondurma karigsimini Paco Jet te cek ve kasik ile quenelle seklinde alarak fistigin Gzerine saat
5’ten 11 yéninde koy



