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CILEK SOSLU MUHALLEBILI KADAYIF

h JIWww., h.com.tr

500 gram kadayif

125 gram tereyagi

1 cay bardagi siviyag
Muhallebi igin:

2,5 su bardagi sit

2,5 corba kagigi irmik
2,5 ¢orba kasigi tozseker
1 paket vanilya

Serbet igin:

3 su bardag tozseker

4 su bardagi su

1 corba kagigi limon suyu
Sos igin:

500 gram cilek

1 cay bardagi tozseker

1 tath kasidi nisasta

Muhallebi icin sit, irmik, tozseker ve vanilyayi tencereye alin. 2 dakika strekli kar|§t|rarak pisirin. Kaynayinca
ocaktan alin. Kadayifi genig bir tepsiye alin. Uzerine eritilmis tereyagdi ve siviyag karigimi gezdirip elinizle iyice
harmanlayin. Kadayifin yarisini firin kabina bastirarak yerlestirin. Uzerine irmikli karigimi yayip, kalan kadayifla
kapatin. Onceden isitiimig 180 derece firinda kizarana dek pigirin. Serbet igin tozseker ve suyu 5 dakika
kaynatin. Limon suyu ilave edip ocaktan alin ve sogumaya birakin. Daha sonra sicak kadayifin tzerine soguk
serbeti gezdirin ve §erbet| ¢ekene dek dinlendirin. Sos igin cilekleri temizleyip blenderden gegirin. Tozseker ve
nisasta ilave edip, ocaga oturtun ve sirekli karistirarak 5 dakika pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin.
Kadayifi dilimleyip, servis tabagina koyun. Uzerine sos gezdirip servis yapin.
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