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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

MUHALLEBILI KADAYIF

Yarim kg. kadayif

150 gr. tereyagi
Muhallebisi Igin;

1 litre sGt

Yarim su bardagi toz seker
Yarim su bardagi pirin¢c unu
1 Paket vanilya

1 Avug ceviz igi

Uzeri Igin;

1 Cay bardagi sit

Serbeti Igin;

4 Su bardag toz seker

3 Su bardagi su

1 Gorba kasigi limon suyu

# Once serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam alamaya baslayinca limon suyu eklenir. 5 dakika sonra
atesten alinir.

# 150 gr. tereyadl yakmadan eritilir. Sicakh@i gidince kadayifin tGizerine dokulir. Kadayif tel tel ayrilarak tereyagi
ile iyice karismasi saglanir.

# Tencereye sogul sut, toz seker, piring unu konur, Kirpiciyla karistirilir. Orta atesli ocakta karigtirarak pisirilir,
g6z g6z olunca ocaktan alinir, vanilya eklenir.

# Muhallebinin sogumasi igin bir sire beklenir. (Ara sira havandirarak karigtirilirsa gabuk sogumasi saglanir.)
# Yaglanmig kadayifin yarisindan fazlasi firin tepsisine bastirarak yerlestirilir.

# Uzerine sogumus muhallebi diizglin olarak yayilir. Muhallebinin de Uzerine iri dévilmUs ceviz serpilir.

# Kalan yagl kadayif en Uste diizgiin olarak serilir, hafifce bastirilir.

# Muhallebili kadayif dnceden isitilmis 185 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikinca kisa sure bekletilir, sonra Gzerine 1 ¢ay bardagi soguk st gezdirilir.

# En son sogumus serbet, Ilik kadayifa dékulur. Bir gece dinlendirilir. Ertesi glini istenilen sekilde dilimlenir,
servis yapllir.

Not: Kadayif pisirmeden 6nce 2 saat Uzeri acik olarak kurutulursa tel tel olacagi i¢in sonug¢ daha iyi olur.
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