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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

FISTIKLI ANTEP KADAYIFI

1 kg. tel kadayif

2 paket tereyag! (500 gr.)

Yarim gay bardagi tizim pekmezi
Ici Igin;

2 Su bardagi antepfistigi

Serbeti Igin;

7 Su bardagi toz seker

5 su bardagi su

Yarim limonun suyu

# Tereyad yakmadan eritilir, ilitilir. iginden 8 gorba kasigi ayrilir.

# Kalan tereyagi kadayifla iyice karigtirilir. Kadayif ince ince koparilarak tereyag yedirilir.

# Ayrilan tereya@i, pekmezle karistirilir, blyUk firin tepsisinin tabanina surdlir.

# Tereyagli tel kadayifinin yarisi, iyice bastirilarak pekmezli, tereyagli tepsiye yerlestirilir.

# Uzerine dévulmus antepfistigi serpilir. Kalan kadayif fistigin Gzerine iyice bastirarak yerlegtirilir.

# Tepsi 180 derece firna surllur, kadayifin Gzeri altin rengi olana kadar pisirilir. Kadayif firindan ¢ikinca ayni
blyUkllkte bagka bir tepsiye ters ¢evrilir, sogumaya birakilir.

# Bu arada serbet hazirlanir; Su ve seker kivam alana kadar kaynatilir, limon eklenir, 6 - 7 dakika daha
kaynatilir, atesten alinir. 5 dakika bekletilir.

# Daha sonra serbet sogumus kadayifin Uzerine gezdirilir, 2 saat dinlendirilir.

# Kare seklinde dilimlenir, dévilmus fistikla stslenir, ikram edilir.

Not: Fistikll Antep kadayifinin serbeti, diger serbetli tatllara gére biraz daha koyu kivamda olmalidir.
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