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KECI PEYNIRLI TEL KADAYIF (BOLU)

Necip Usta

Yagdi:

250 gr. suzilmus yag

1 ¢orba kasigi koyu surup veya bal
Kadayif:

600 gram tel kadayif

Harci :

1 kg. tuzsuz taze keci peyniri
Surubu:

1500 gr. seker

750 gr. su

1/4 kahve kasigi limon tuzu

Surup malzemesini hep beraber 2 dakika kaynatiniz.

Bir tepsiye yagin yarisini koyup dondurunuz. Surup veya bali ilave edip iyice karistirip tepsinin altina yayiniz.
Yagin kalanini kaday!f ile bir tencereye koyup hafif ateste 3-4 dakika karigtirarak kadayifi ilitiniz ve atesten
alarak bir tepsiye bosaltiniz. ki avucunuzla 19 dakika kadayifi ovarak mimkin oldugu kadar kadayifi ince kiriniz
ve kadayifin Ggte birini kalburdan gegirerek tepsinin altina sikmadan yayiniz. Kalan kadayifin yarisini tizerine
yayip peynirini de muntazam yayiniz. Geride kalan kadayifi muntazam olarak peynirin Gzerine diziniz ve
kenarlarini tepsinin kenarina misavi olarak bicagin tersi ile bastiriniz, firina siriip 25 dakika pigiriniz. Firindan
¢ikararak kendisini tutmasi ve sertlesmesi i¢in 15 dakika buzdolabina koyunuz. Sonra bir tepsinin arkasina
cevirerek yine ayni tepsiye iterek yerlestiriniz. Simdi kadayifin alti Gstline gelmistir. 15 dakika daha firinda pisirip,
hemen kaynar olarak surubunu veriniz ve sicak sicak servis ediniz.
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