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BEYAZ KADAYIF

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

Evvela gayet mahir kadayifciya bir yassi sepete yahut tepsiye kadar yetecek kadayif doktirip, ondan sonra
1200 gram taze tereyagini eritip o kadayifi bir minasip tepsiye glizelce désedikten sonra, o yagdan tzerine
¢ikacaracak kadar koyup, orta ates Uzerine oturtulur.

Daha sonra Sam nebatindan yahut peynir sekerinden, bunlan glizelce kestirip sicak sicak kadayifin Gzerine
¢ikincaya kadar koyup (5-6) dakika ateste tuttuktan sonra indirip, serbetini ¢ekince bir miktar bekletilip, ondan
sonra servis yapilir.

(Filhakika vicuhile nazik olup sair nevilerinden alé oldugunda istibah buvurulmaya. Ancak herbirinde baska
letafet ve renginde ve ta'mi lezzetinde birbirine mugayereti olup 1akin asl asil tabh olunan ev kadayiflarinda olan
¢esni bulunmayup bir gayri nazik ve latif ve nadide yollu bir sey olmakla hak budur ki pek naziktir.)

EJer murad olunursa, kaymaktan dizip, Fiyyum gulabi (aktarlarda bulunur) konursa gavet gizel olur.

Not: Bu hepsinden alé ve saraya mahsus idi. Ondan sonra tagrada dahi olmayip merhum ve magfuriinleh Sultan
Mahmud tabeserah hazretleri (1730-1754) (Birinci "Sultan Mahmud bin ikinci Sultan Mustafa) zamaninda
sarayda pisirilmistir.
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