Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PEYNIRLI TEL KADAYIF

250 gr. tel kadayif

4 Kibrit kutusu kadar beyaz peynir
2 adet yumurta

2 dolu corba kasigi tereyagi
1 su bardag st

Yarim paket kabartma tozu
Tepsi yaglamak icin;

1 kahve fincani siviyag
Serbeti Igin;

3 su bardag toz seker

2,5 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# Once serbet hazirlanir. Su ve toz seker orta ateste kaynama noktasina gelince kisik atese alinir, limon suyu
katilir, 5 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# TereyaQ1 yakmadan eritilir, ihtilir, kadayifin Gizerine dékulir. Kadayif didiklenerek tereyag iyice yedirilir.

# Gukur bir kabin iginde yumurtalar ¢irpilir. Igine rendelenmis tuzsuz peynir, siit ve kabartma tozu eklenir, iyice
karistirilir. Uzerine tereyagl tel kadayif ilave edilir, karigtirilir.

# Orta buyuklikteki firin tepsisi bir kahve fincani sivi yag ile yaglanir. Hazirlanan tel kadayif hafif bastirarak
tepsiye yerlestirilir.

# Tepsi 190 derece firina verilir, altin rengini alana kadar pisirilir. Firindan ¢ikinca hemen soguk serbet gezdirilir.
# Serbeti cekince kare seklinde kesilir, servise sunulur.

Not: Peynirli tel kadayifi yapisi geregdi tepsiye yapisma 6zelligi oldugu icin, tepsinin bol miktarda yaglanmasi
Onemlidir.
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