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BILLURIYE

Necip Usta

Yagr:

200 gr. suyu alinmisg yagd
Kadayifi:

850 gr. tel kadayif

Icinin harci:

400 gr. cekilmis fistik

4 kagsik pudra sekeri
Surubu:

1250 gr. seker

650 gr. su

1/4 kahve kasigi limon tuzu

Surubu igin, surup malzemesi hep beraber 2 dakika kaynatilir.

I¢ icin, ic malzemesi beraberce karistirilir.

Yagdi tepsiye koyarak tepsiyi buzdolabina koyunuz. Yag biraz donunca igine 1 tath kasigi bal veya koyu surup
koyarak tahta bir kasikla karistirarak kdpurtlip misavi sekilde tepsinin altina yayiniz. Kadayiflari hi¢ kirmadan
kurdela gibi elinize alip boydan boya mermerin (izerine aginiz. Stil bagi tabir ettigimiz hamurlar ayiklayip atiniz.
Kadayiflarin tel tel olmasini temin etmek icin kadayiflar kisim kisim iki avucunuzun i¢ine aliniz ve kuvvetlice
bastirarak kartopu yapar gibi birka¢ dakika yuvarlayiniz ve sonra yuvarladiginiz kadayiflarin yarisindan fazlasini
hi¢c kirmadan kurdela gibi agarak tepsinin altina ddseyiniz. Sonra fistigi yayiniz, fistigin Gzerine tekrar kalan
kadayifi aynen ddseyip renk almamasi igin firnin kapagini acik olarak 20 dakika pigiriniz ve sonra firindan
¢ikarip bir diiz tahtaya veya bir tepsinin arkasina kadayifi cevirip hemen ayni tepsinin i¢ine kaydiriniz. Bu sekilde
kadayifin alti Gstline gelmis olur ve hemen firina sirip 10 dakika daha ayni sekilde pisirip kaynar olarak
surubunu dékinlz ve soguyunca 6x6 keserek porsiyon porsiyon servis ediniz.
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