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YUFKALI KADAYIF SARMASI

4 Adet hazir yufka

Yarim kg. tel kadayif

250 gr. tereyagi

4 GCorba kasi§i siviyag

2 Su bardagi ceviz igi
Serbeti Igin;

4,5 Su bardag toz seker
4,5 Su bardagi su

1 Corba kasigi limon suyu

# Ik islem olarak serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam almaya baglayinca limon suyu katilir, birkag
dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

# Tereyag eritilir, ihyinca tel kadayiflarin Gzerine dokulir. Kadayif didik didik yapilarak tereyag ile karismasi
saglanir.

# Tereyagl kadayifin Gzerine iri dévilmUs ceviz eklenir, iyice karnstirilir. Hazirlanan i¢, 4 esit pargaya bolundr.
# Hazir yufka tezgaha yayilir, yuvarlak kisimlari kesilerek kare haline getirilir. Yufkaya siviyagdan 1 gorba kasig
kadar surdlir. Kesilen kenarlar da yufkanin Gzerine dagitilir.

# Yufkanin Ust kismina hazirlanan tel kadayifli i¢in geyre@i uzunlamasina konur, dizeltilir, siki sarilarak rulo
yapilir.

# llk hazirlanan yufka bir kenarda beklerken, diger 3 yufkaya da ayni iglemler uygulanir.

# lIk hazirlanan yufka 2 parmak kaliniginda kesilir, kadayiflar gériinecek sekilde yaglanmis firin tepsisine siki
siki dizilir.

# Diger hazirlanan rulolar da yapilis sirasina gore ayni islemlere tabi tutulur.

# BOtUn sarmalar hazir olunca, tepsi 6nceden isitilmig 185 derece firina verilir, hafif pembe renkte pisirilir.

# Finndan ¢ikan yufkall kadayif sarmalari, biraz iliyinca tGzerine soduk serbet gezdirilir.

# 5 saat sonra servis yapilabilir.

Not: Bu tatlida 6zellikle tereyadi kullaniimasi tavsiye edilir.
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