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<G Kapadokya Üzüm Kay1s1 Hoşaf1
Toplam 125 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 30 dk 5 kişilik Kolay ~40 kcal Açl1k bar1 1/10

Kapadokya'n1n kuru üzüm bolluğundan ilham alan klasik Anadolu hoşaf1. Kuru üzüm ve kuru kay1s1, tarç1n 
çubuğu ve karanfilin 1l1k aromas1nda demlenir; limon kabuğu rendesi serinletici bir kapan1ş verir. Iftar veya 
yaz akşamlar1nda soğuk servis edilir.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Kuru üzüm

• 5 su bardağ1 Su

• 1 çubuk Tarç1n

• 0.5 su bardağ1 Kuru kay1s1

• 4 tane Karanfil

• 1 çay kaş1ğ1 Limon kabuğu rendesi

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Kuru üzüm ve kuru kay1s1y1 1l1k suda 10 dakika y1kay1p süzün; kay1s1lar1 1 cm parçalara doğray1n.

2. Tencereye 5 su bardağ1 suyu, kuru üzüm ve kuru kay1s1y1 al1n; orta ateşte kaynama noktas1na getirin.

3. Kaynay1nca tarç1n çubuğu ve karanfili ekleyin, k1s1k ateşte 20 dakika pişirin; meyveler şişip suyunu b1raks1n.

4. Ocağ1 kapat1n, opsiyonel toz şekeri ve limon kabuğu rendesini ilave edin; kapak kapal1 30 dakika dinlendirin.

5. Buzdolab1nda en az 1 saat soğutup soğuk servis edin; tarç1n çubuğu ve karanfilleri tabağa al1rken ç1kara-

bilirsiniz.

PÜF  NOKTASI

Kay1s1 çekirdeği amigdalin içerir, sindirim s1ras1nda siyanüre dönüşebilir; bu tarifte çekirdek kullan1lmaz. 
Hoşaf piştikten sonra ocaktan al1p kapağ1 kapal1 dinlendirin, meyveler suyunu b1rak1rken aroma da pekişir.

SERVIS  ÖNERISI

Buzdolab1nda 1 saat soğutup ramazan sofras1nda veya pilav yan1nda kâselerle servis edin.
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