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EKMEK KADAYIFI

Malzemeler

On maya igin:

1/2 ¢ay bardag ilik su

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi pekmez
1 tath kasidi kuru maya
Hamur icin:

2 adet yumurta

60 gram tereyad (yumusamis)
2 yemek kasigi pekmez
1 cay bardag ilik su
1/2 cay kasigi tuz

6 ¢ay bardagi un
Islatmak igin:

1 yemek kasigi pekmez
2 su bardagi su

Serbet icin:

3 su bardagi toz seker
2,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Derin bir karistirma kabinda ilik suyu, kuru mayayi, pekmezi ve unu karistirin.

Karisimdan sonra 10 dakika bekletin.

Kopiirtip kivam aldiginda 6n maya hazir demektir.

On mayanin Uzerine yumurtalari, pekmezi, Ilik suyu, tuzu ve tereyagdini ekleyin.

Karigimi mikserle en az Ug¢ dakika ¢irpin.

Ardindan unu ekleyin ve mikserle karistirmaya devam edin.

Hamuru spatula veya tahta kasikla 2 dakika ¢irpin.

Hamurun iyice karigtigindan emin olun.

Hazirladiginiz hamuru, Gzerine temiz bir 6rtl 6rtlp 40 dakika boyunca mayalanmaya birakin.
BuyUk bir tepsiye yarim ¢ay bardagi sivi yag dokin.

Mayalanan hamuru tepsiye alin.

Elinize sivi yag surtip hamuru katlayarak havasini gikarin.

Hamuru ters gevirin ve tepsiye yayin.

Tepsi mayasi i¢in hamuru 30 dakika daha dinlendirin.

Hamur kabardiktan sonra, dnceden isitiimig 190 derece alt-Ust ayar firinda, alti ve Ustl iyice kizarana kadar
yaklasik 40-45 dakika pigirin.

Ekmek kadayifi pistikten sonra, firindan ¢ikarip sogumasini bekleyin.

Ekmegi 1slatmak i¢in pekmez ile suyu karstirin.

Karigimi, ekmegin her yerine azar azar dokdn.

Sekerin tamamini bir tencereye alip karistirarak eritin ve karamelize olmasina izin verin.
Seker eridikten sonra, sicak suyu ve limon suyunu ekleyin.

Ocagin tizerine alip 25 dakika boyunca kaynatin.

Serbet iyice koyulastiginda ocaktan alin ve biraz sogumasini bekleyin.

Serbetin ilk sicadi ¢iktiktan sonra, ekmegin Uzerine azar azar dékun.

Serbeti yavasca ve esit bir sekilde ddkmeye dzen gdsterin.

Ekmek kadayifini en az 2 saat beklettikten sonra, Gzerine kaymak ekleyerek soguk veya oda sicaklijinda servis
edebilirsiniz.
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