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PEYNIRLI KADAYIF (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

750 gr. tel kadayif

750 gr. taze tuzsuz Antep peyniri
250 g sadeyagd

Serbeti igin:

5 bardak seker

4 bardak su

1 ¢orba kasigi limon suyu

Peynirli kadayif icin 700 g taze, tuzsuz Antep peynirini yikayin, yarim cm kalinliginda dilimleyin ve suda yarim
saat kadar bekletin.

Tel kadayifi tel tel ayirin. Yagin yarisi ile karigtirin ve uzun parcalar kopararak ufak parcalara ayirin. Sadeyagin
kadayif ile kolay karismasi i¢in oda sicakliginda yumusamis veya hafif ilitilarak eritilmis olmasi gerekir.
yaglanmig olmasina dikkat edin.

Kadayifin yarisini tepsilerden birinin icine muntazam olarak yayin ve elinizle hafifce bastirin. peyniri kadayifin
Ustline esit olarak dagitin. Kalan kadayifi diizgln bir sekilde ve ayni kalinlikta peynirin Ustlne yayin. Avucunuzla
kadayifin Ustline hafif bastirarak kadayif ve peynirin iginin birbiriyle kaynasmasini saglayin.

Serbet igin seker ve suyu kiicUk bir tencerede karistirin ve 10 dakika kadar kaynatin. Serbete kivam denir.
Yeterli koyuluga gelince limon suyunu ekleyin, bir iki tagim daha kaynatin ve atesten alin.

Bu arada tepsiye basiimis olan kadayifi ona hararette ates Uzerinde tepsiyi devamli ¢evirerek 10-15 dakika
slreyle pisirin. Tepsinin her tarafinin esit bir sekilde pismesine ¢ok dikkat edin. Tepsinin ortasi daha ¢ok
Isinacagindan ¢abuk pisip kolayca yanabilir.

Kadayifin bir tarafi iyice kizarinca diger ikinci tepsiyi Ustline kapatin ve iki tepsiyi birlikte ters gevirin. Bdylece
birinci tepside pismis olan kadayifin kizarmig alt tarafi ikinci tepside Uste gelmis olacaktir. Ikinci tepsiye ¢evrilmis
olan kadayifin diger tarafini da ateste gevire gevire iyice kizarana kadar pisirin.

Her iki tarafi kizaran kadayifin Gstline sicak serbeti dokin. Serbet ve kadayif, her ikisi de sicak olmalidir.
Serbetin, tepsinin her yerine esit dadiimasina dikkat edin.

Kadayifi biraz dinlendirin, hafif iininca dilimleyin. Bekletmeden ilik servis yapin.

Not: Peynirli kadayif yaparken birinci kat kadayifin gok muntazam yayilmasi ve atada bosluk birakmayacak
sekilde sikigtirnimasi gerekir. Aksi takdirde eriyen peynir aradan sizarak tepsiye yapisabilir. Bu durumda ters
cevirmek zorlasir. Agizli kadayifi, ayni peynirli kadayif gibi peynir yerine stizdirilmis adiz kullanarak
yapabilirsiniz.
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