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Baklavalik un ile énce bir hamur yapilir. Ancak bu hamur tirt ¢ok kuru bir sekilde alinir. Hamur iyice yogurulur
ve inceltilir. Kadayif hamuru bir middet rahatlamasi icin iki, (¢ saat dinlenmeye birakilir. Daha sonra bir ¢dmce
ile hamura su katilip inceltilir. Hamur tam kivamina gelince biraz bekletilir daha sonra igslemeye baglanir. Daha
onceden yakilmig odun kémiirli [2DIK[?] (izerine veya hava gaziyla galisan ocak (izerine gapi 1.40 cm. olan ince
bir bakir sac koyulur. Adina [ZIkif[?] denilen stizgegli bir kab igine hamur doldurulur. Hamur bakir sac (izerine
daire seklinde dékulur. Daha sonra dokulen hamur ister burma seklinde, ister diz tel olarak toplanilir. Bu is
hamur bitene kadar yapilir.

Kadayif tatlisi yapiimasi igin énce tepsi altlar kati yaga katilmig biraz pekmez surdlir. Bu tereyagi olursa daha
makbul ve lezzetli olur. Daha sonra burmall kadayif yapmak isteniliyorsa, hamurdan yapilimig tel burmanin igine
ceviz kirintisi ile tel kadayif doldurulup sarildiktan sonra tepsiye sirasiyla koyulur. Sonra dizilmis olan ¢ig kadayif
Uzerine inceltilmis yagd dokulup atese koyulur. Ates, tepsi altini komple sararak yanmalidir.

Kadayifin ates tarafi pigen ylizl gevrilmeden dnce tepsi igindeki yagi bir kaba sizllr. Sonra alt yiizii gevrilir.
Diger tarafi pisirilmeye koyulur. Sonra alt yiizi gevrilir. Diger tarafi pisiriimeye koyulur. Pisirildikten sonra tepsi
icindeki yag iyice suzulur, atesten alinip Gzerine, hazirlanmig olan kadayif siresi dokulur. Yemege hazir duruma
getirilir.

Not: Kadayif Diyarbakir[?lda 18. ylizyildan beri yapila gelen bir tatl tirl olup, Tirkiye[?lde kendine 6zgii bir yeri
vardir. Bir Diyarbakir tatlisi olan kadayifin imalatini ilk kez Diyarbakirli bir ermeni olan Ako adindaki bir sahis
yapmigtir. 1900 yillarinda éIimustir. Kendisi tarafindan yetistirilen ¢iraklar, Diyarbakir kadayifini bugline kadar
getirmislerdir. 1900 yillarindan bu yana lakabi topal olan Hasan ALTUNBOGA, Ahmet ve kardesi Halit, Mehmet
ve bunlardan sonraki kusak ise H. Levent ALTUNHAN, H. Ahmet ALTUNCA, H. Halit ALTUNBOGA gibi ustalar
Diyarbakir kadayifini glinimuize kadar getirmiglerdir.
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