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é% ERt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Aprikosendessert

Kayisi Tathsi

26 getrocknete Aprikosen

1 Teeglas Zucker

1 Teeglas Wasser

Far die Fullung:

1 Glas zermahlene Haselniisse
1 EL FrUhstlcksbutter

2 EL getrocknete Trauben

1 KL Vanillezucker

# Trockene Aprikosen min. 4 Stunden in Wasser aufweichen lassen.

# Das Wasser abtropfen lassen in einem Edelstahltopf in einer Reihe hineinlegen.

# Mit einem Teeglas Zucker und einem Teeglas Salz bestreuen.

# Den Topf auf niedriger Hitze eine halbe Stunde lang kécheln lassen.

# Den Herd abschalten und eine halbe Stunde mit geschlossenem Deckel abkiihlen lassen.

# Die aufgeweichten Aprikosen in einen Sieb fiillen und abtropfen lassen.

# Wéhrend dessen die Fullung zubereiten, hierzu feingemahlene Haselnisse, in Zimmertemperatur
aufgeweichte Butter, trockene Trauben, Vanillezucker und 2 EBI6ffel von dem Kochwasser der Aprikosen
zusammenmischen.

# Die abgetropften Aprikosen in der Mitte 6ffnen und ausreichende Menge von der Flllung einfillen und die
Aprikosen erschlieen.

# Die ganzen Zutaten auf diese Weise zubereiten und in einen Servierteller geben und anschlieBend mit dem
Zuckerwasser begiefBen und servieren.

Tipp: Aprikosendessert sollte mit getrockneten fleischigen Aprikosen aus Malatya zubereitet werden.
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