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AGIZLI KADAYIF (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 kg kadayif

2.5 su bardag toz seker

200 g tereyag!

1 su bardagi iri gekilmis fistik ya da ceviz

Agizin ylzine temiz bir tilbent konarak suyu alinir. Bu islem 5-10 kez yinelendiginde agiz daha da katilasir.
Bir tepsiye tereyagi alinir. Kadayiflar hem tel tel ayrilip hem de lifleri kirillarak kisaltilirken, bir yandan da eritilen
tereyagi emdirilerek karistirir.

Bu sekilde iyice yag emdirilen kadayiflarin yarisi uygun bir tepsiye alinir.

Avug ici ile bastirilarak ylzeyi dizeltilir. Tabaka kalinligi serge parmak kalinligini gegmemelidir.

Tulbentle suyu alinan agizlar kadayifin Gzerine serilir. Uzerine fistik ya da cevizler serilir. Cevizlerin Gizerine,
geriye kalan kadayiflar 6zenle (Uzerine bastirmadan) serilir. Uzerine bastirilirsa agiz tabakasi bozulacaktir.
Agizli kadayif firna sdrdldr. Alt Gst etmeden,tek tarafli pisirilir.

Bir tencereye alinan sekerlerin Gizerine (6lgek olarak) bir o kadar da su konur ve ocaga alinarak,kivamini
buluncaya dek kaynatilir. Kivamini bulunca az limon suyu konur.

Finndan g¢ikarilan agizli kadayif 10 dakika oda sicakliginda sogutulur. Sonra ilik kestirme kadayifin Gzerine
gezdirerek dokullr. 10 dakika kadar sonra kadayif kestirmesini emer ve servise hazir hale gelir.

Not: Kl¢lk bag ya da buyik bas hayvanlar yavruladiginda ilk birkag giin sagilan sute agiz denir. Agiz normal
slte kiyasla biraz daha kivamlidir. Agizli kadayif, peynirli kadayif gibi cabuk tiketilmelidir.
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