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EKMEK KADAYIFI

1 tek ekmek kadayifi

Surubu;

6 su bardag tepeleme tozseker
5 bardak su

1/2 limon

Bir ¢ift ekmek kadayifini bigakla ortadan ikiye ayirin. Tek ekmek kadayifinin kizarmig ylzinu alta getirerek
kenarl buylcek bir bakir tepsiye yerlestirin. Uzerine de 5-6 bardak sicak su dékip, kapali olarak 15-20 dk
kabarmasini bekleyin.

Olgulu sekerle suyu 5 dk kaynatin ve limon sikip atesten indirin. Suruptan bir kepge alip bir tavaya koyun. Ates
Uzerinde koyu pekmez rengine déniisiinceye dek kaynatin. 1/2 bardak su ekleyip bu renkli surubu, ana
suruba katarak rengini sarartin.

Kadayifin suyunu iyice stzdiriin. Kalan suyu da bir pegete bastirarak alin. Kadayifin ortasindan ¢aprazlama
birer kesik yapin. Tepsiyi, kisik dereceye ayarli firin ocaklarinin Gizerine yerlegtirin. Ates tepsinin gevresine
dagiimalidir. Surubu (izerine bosaltin ve arada kenarindaki surubu lizerine gezdirerek kaynatin. Surup
koyulasinca atesten indirin.

Tath ik haldeyken Uzerine kadayf tepsisini koyup ters ¢evirin. Kadayifi i¢gen ya da kare bi¢iminde dilimleyip
Uzerine birer parca kaymak koyarak servis yapin.

ML® Kaymakli Ekmek Kadayifi icin tiklayin
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