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TEL KADAYIFI (CEVIZLI)

800 gr. Tel kadayif

3,5 bardak toz seker

2 bardak dévilmus ceviz
1 bardak tereyagi

3 bardak su

1 yemek kasigi limon suyu

Kadayiflarin yarisini kenarli bir tepsiye yayarak koyunuz. Uzerine gekilmis cevizi muntazam bir sekilde serpiniz.
Kadayiflarin diger yansini da cevizlerin Gstlnu Ortecek sekilde tepsiye yerlestiriniz. Diger tarafta tereyagini eritip,
kadayifin Gzerinde gezdiriniz. Daha sonra tepsiye orta isili firina koyunuz. Ustleri kizarincaya kadar 30 - 40
dakika kadar pigiriniz.

Bir tencerede sekeri, suyu ve limon suyunu kaynatarak koyuca bir surup hazirlayiniz. Bu surubu tepsiyi firndan
¢ikarir clkarmaz yagini stiziindiz. Bu stziilmis kadayifa kaynamakta olan surubu her tarafina gezdirecek
dokiniz.

Tepsinin Uzerine derhal bir kapak kapatip sogumaya birakiniz. Soguduktan sonra da kareler halinde parc¢alara
béllp, alt Ust ederek servis yapiniz.

Not: Tel kadayif, pisince tel tel olabilmesi i¢in; beyaz telleri ince, hamursuz olmalidir. Kadayiflarin ne ¢ok yas, ne
de kuru olmamasina dikkat edilmelidir. Bu tatiida dnemli bir husus da yag miktandir. Tel kadayif bol yagl
pisiriimelidir. Yagin kalani 'ath pistikten sonra stzilerek alinip, bir bagka tatlida kullanilabilir. Az yagda pisen
kadayiflar, firinda az kalirsa lapa gibi ezik, ¢cok kalirsa kati, sert olur.
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