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EKMEKKADAY IFI

Tugrul Savkar

1 ¢ift ekmekkadayifi

8 It. su (32 su bardag)
Serbeti igin:

1 It. su (4 su bardag )

2 kg. tozseker (8 su bardag)
1/2 adet limonun suyu

5 adet karanfil

Ekmekkadayiflarini sirt sirta vererek genis bir tepsiye yerlegtirin. Pigerken birbMerinin Gzerinden kaymamalan
icin parcalar birka¢ yerinden kirdan batirarak tutturun, ortalarindan pargalanmamalan icin de kadayiflarin
ortasini bigakla arti bigiminde 10 cm.'lik kesin.

Uzerine 1lik su koyarak yaklasik 25-30 dakika kadayiftan sismeye birakin. Ara sira kontrol ederek su almayan
yerlerini islatin.

Serbeti icin verilen sekerin 200 gramini bir kenara ayirip kalanini suyla birlikte tencereye koyun. Limon suyunu
ve karanfilleri ekleyerek serbeti bir tasim kaynatin. Ayirdiginiz su bardagi sekeri baska bir tencerede, kisik
ateste surekli karistirarak karamellestirin. Seker esmerlesip kdpukgukler olusmaya baslayinca kaynattiginiz
serbetten birazini ekleyin. Bir tagim kaynatip, kalan serbeti de katin.

Kadayifin suyunu tamamen stizdrin. Kalan suyu da bir bezle ya da stingerle kadayiflarin Gzerine bastirarak
alin. Suyu alinmis kadayifin Gzerine serbeti katarak bir tagim kaynatip, atesi kisin. Kadayifin her yerinin esit
oranda pismesi igin tepsiyi surekli gevirin ve kenarlardaki serbeti de sirekli Uzerine gezdirerek, tepsideki
serbetin tamamini gekmesini saglayin.

Tepsinizin Uzerine, igine oturabilecedi genislikte bagka bir tepsi kapatarak, pisen kadayifi yeni tepsiye ters
¢evirin. lininca, dilimleyerek kaymak ile servis yapin.
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