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CEVIZLI TELKADAYIF

250 gr hazir telkadayifi

195 gr (13 ¢orba kasidi) tereyadi (eritilmig)
90 gr (1/2 su bardagi) cevizigi (dovilmus)
350 gr (1+1/2 su bardagi) seker

1+1/2 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

Once, finninizi yiiksek sicakliya (250°C) getirip, Isitiniz.

KugUk bir tepsiyi, 3 gorba kasigdi (45 gr) eritiimis yagla yadlayiniz. Kadayifi iyice didikleyip tel tel ayirdiktan sonra,
yarisini yaglanmis tepsiye dizip, Ustline cevizigini serpiniz. Kalan kadayifi cevizlerin tGstline désedikten sonra,
kalan 15 gr (10 ¢orba kagsi@) eritiimis yagi Ustline ddkip, tepsiyi firina strliniz. Kadayifi 20-25 dakika, Ustl
hafifce pembelesene kadar pigiriniz.

Tepsiyi firindan alip, Gstlne ayni boyda bir bagka tepsi koyarak ters-ylz ediniz. Tepsiyi yeniden firina surtp,
kadayifi 15-20 dakika daha pisiriniz.

Bu arada, kiguk bir tencerede seker ve suyu orta ateste isitiniz. Strekli karigtirarak sekeri eritip, limon suyunu
ekleyiniz. Serbeti 5-10 dakika kaynattiktan sonra, tencereyi atesten aliniz.

Tepsiyi firndan alip, kaynar haldeki serbeti Ustiine ddkerek oda sicakliginda sodutunuz. Kadayifi el
blyUkliginde parcalara kesip, servis ediniz.
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