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CEVIZLI KADAYIF

https://www.aksam.com.tr

500 gr tel kadayif

150 gr tereyagi

2 su bardagi iri kiylmig ceviz
Serbeti igin:

4 su bardag seker

4,5 su bardagi su

Geyrek limon

Taze tel kadayifi genig bir karistirma kabina alin. Tereyagini kisik ateste eritip ilitin ve kadayiflarin Gzerine dokun.
Elinizle kadayifi didikleyip kiiguk pargalara ayirin ve yagiyla iyice harmanlayin.

Yarisini 26 x 37 cm ebadindaki firin tepsisine yayin. Elinizle veya tabani diiz bir kavanozla sikica bastirin. Kirk
cevizi her yerine esit bir sekilde serpin. Kalan kadayifi cevizlerin tizerine dégeyip yine sikica bastirin.

200 dereceye ayarlanmis firinda Gzeri kizarana kadar pisirin. Kizaran kadayifi ayni ebatlardaki bir tepsiye ters
¢evirin. Bu sekilde dilimlendiginde kadayif daha dizgin gértntyor.

Eger alt kisim az kizarmigsa 10 dakika daha pisirin. Kadayif sogurken serbeti hazirlayin. Serbet malzemelerini
bir tencereye alip kaynamaya birakin. Serbet kaynamaya basladiktan sonra 17-18 dakika kadar ylksek ateste
kaynatin ve tencereyi ocaktan alin.

Soguk kadayifin Gizerine sicak serbeti dokiin. En az 3 saat dinlendirip dilimleyerek servis edin. Servis ederken
dondurma veya kaymakla servis edebilirsiniz.
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