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EKMEK KADAYIFI (MALATYA)

8 su bardagi su,

1 corba kasigi yas maya

Yarim su bardagi toz seker,

4 corba kasigi un

4-5 su barda@i dévilmis ceviz
1 su bardagi su, 2 adet yumurta
Yarim su bardag@i sivi yag
Serbet icin:

2.5 su bardag toz seker

2 su bardagi su, 1/4 limon

Oncelikle serbeti hazirlayin. Bunun igin, su ve sekeri kaynatin. Limonu ilave edip, sogumaya birakin. Tencereye
ik su koyun. Maya ile sekeri suda karistirip, eritin. Un ilave edip, karistirmaya devam edin. Karigimin bulundugu
kabin agzini kapatip, kabarana dek bekletin. Karisim kabardiktan sonra, kisik atese konan teflon tavaya ufak
yuvarlak sekil alacak bicimde azar azar dékin. Pisen hamurlan sogumaya bikakin. Hamurun bir kenarina
dévilms ceviz serpin. Diger kenarini Gzerine kapatm. Yumurtalari ¢irpin. Hamurlan yumurtaya bulayin. Sivi
yadi kizdirin. Cevizli hamurlan yagda kizartin. Yagdan aldiginiz hamurlari ilk serbete atin. Serbeti iyice ¢cekince
servis yapin.

ML® Kaymakli Ekmek Kadayifi icin tiklayin
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