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CEVIZLI TEL KADAYIF

Malzemeler

300 gr. taze kadayif
100 gr. tereyagdi
200 gr. ceviz ici

3 bardak toz seker
2 bardak su

yarim limon suyu

Yapiligi

Ayni boyda iki tepsi alinir. Kadayifin - pigirilecedi tepsiye yagdin hepsi oda sicakliinda yumusatilip sivanir. Eger
kadayif tazeyse diiz olarak boylamasina yerlestirilir. Tepsinin alti gériinmeyecek gibi olunca kiyilan cevizler
yerlestirilip Uzerine geriye kalan kadayiflar yerlestirilir. Kadayiflar tepsiye yerlestirilince tzerine bir naylon
koyulup bir tepsi yerlegtirilir. Onun tzerine de bir agirlik koyulup kadayiflarin iyice basiimasi i¢in birkag saat
beklenir. Daha sonra lyice basilan kadayif orta hararetli firina sokularak hafif pembe renkte pigirilir. Tepsi
firndan ¢ikarilp, ayni biyUklikte ki ikinci tepsiye dagitmadan ters cevrilir. Tekrar firina sokulup Ustl nar gibi
kizartilir. Diger yandan seker ve su kaynatilir ve igine bir ¢orba kasigi limon suyu koyulup atesten indirilir.
Finndan ¢ikarilan kadayifa sicak sicak dékaldr.

Not: Kadayifin hamur olmamasi i¢in hem hamurun, hem surubun sicak olmasi lazimdir. Surubunun da mutlaka
seker 3, su 2 dl¢istinde koyu bir surup olmasi lazimdir. O zaman kadayif kitir olur.

© lezzetler.com tarif n0:46974 « adi:Cevizli Tel Kadayif « gdnderen:aza « indirme tarihi:25.04.2024 - 03:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-kadayif-vt3182
http://www.tcpdf.org

