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YASSIKADAYIF

4 hazir yassikadayif

60 gr (1/2 su bardagi) un (elenmis)

4 yumurta (¢irpilmis)

200 gr (1 su bardag) rafine yag

500 gr (2+1/2 su bardagdi) su

500 gr (2 su bardagindan biraz fazla) seker
1 limonun suyu

Keskin bir bicakla yassikadayiflarin gevrelerini kesip atiniz. Unu ve cirpilmis yumurtayi ayr tabaklara koyup, bir
kenara birakiniz.

Yagi orta boy bir tavada, orta ateste kizdinniz. Yag kizinca yassikadayiflarin her iki yanlarini sirasiyla una ve
¢irpilmig yumurtaya bulayip, tavada bir kez gevirerek, nar gibi olana kadar kizartiniz. Her iki yanlari kizaran
kadayiflan bir delikli kepgeyle tavadan alip, kagit pecete Ustiinde fazla yaglarini stizdirinGz.

Suyu, sekeri ve limon suyunu orta boy bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtunuz. Karisimi 15-20
dakika, seker eriyene kadar surekli karigtirarak kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, surubu bir kenarda iinmaya
birakiniz.

Orta boy bir tepsiye kizarmig kadayiflari dizip, tstlerine ilik surubu dékiiniiz. Ustlerine bilyiik bir tabak koyarak
agirlik yapiniz. Tepsinin kapagini kapatarak, kadayiflari agir ateste 10 dakika daha kaynatiniz. Tepsiyi atesten
alip, kapagini acarak, kadayiflari iIinmaya birakiniz.

linmig kadayiflar bir servis tabagina dizip, Ustlerine surubundan gezdirdikten sonra, dilediginiz hargtan
serperek servis ediniz.

Not: Sogutulmadan ilik olarak servis edilen yassikadayif, Arap mutfagindan Tirk mutfagina da ge¢mis bir
tathdir. Yassikadayifin, istenirse Ustiine 200 gr kaymak konarak ya da 60 gr (1/3 su bardadi) ¢cekilmis cevizici
(ya da 60 gr ¢ekilmis samfistigi) serpilerek, servis edilebilir.
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