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BURMA KADAYIF

Yarim kg. tel kadayif

1 paket tereyag@i ya da margarin
1 gorba kasigi pekmez

Ici Igin;

1,5 su bardagr antepfistigi
Serbeti Igin;

3 su bardag toz seker

3,5 su bardagi su

Yarim adet kigtk limonun suyu

# Ik islem olarak serbet hazirlanir. Toz seker ve su orta ateste, kivam alana kadar kaynatilir. Daha sonra ates
kisilir, limon suyu eklenir, 1 - 2 dakika sonra ocaktan alinir.

# Tereya@ kicUk bir tencerede yakmadan eritilir. Ara ara karigtirarak sogutulur, icine pekmez eklenir.

# Kuru ve ¢ig kadayiftan bir tutam alinir. Tezgahin Gizerine dért parmak eninde, bir karig boyunda serilir.

# Boylamasina, kalem gibi antepfistigi konur. Islatiimig parmak uglariyla kenarindan baglayarak, ¢apraz olarak
sikica sarllir.

# Arzuya gore gUl boérek gibi kendi etrafinda déndirllecegi gibi gubuk seklinde de birakilabilir.

# Tepsi pekmezli tereyadi ile iyice yaglanir. Tepsiye burma kadayiflar siki siki konur. Kadayiflarin Gizerine kalan,
pekmezli tereyadi gezdirilir. )

# Burma kadayif 6nceden isitilmis 190 derece firina verilir. Uzeri kizarinca firndan ¢ikarilir. Tek tek ters gevrilir,
ya da ayni buytiklikte bir tepsiye ters gevrilir. )

# Tepsi tekrar firna verilir. Altin rengi kizarinca firndan alinir. Uzerine hemen soguk serbet gezdirilir. Serbeti
¢ekince servise sunulur.

Not: Burma kaday!f i¢in 6zel olarak daha kalin ve uzun telli kadayif Uretilir. Burma kadayif bulunamiyorsa normal
tel kadayif da bu tarif icin kullanilabilir.
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