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EKMEK KADAYIFI

Turk Kadininin Tath Kitabi
Tarkiye Seker Fabrikalari Genel MUdurlGgi 1966

1 tane Ekmek kadayifi

10 bardak Sicak su

900 g seker (3.3/4 bardak)
900 g Su (3.3/4 bardak)

1 Corba kagigi Limon suyu
Kaymak (Uzerine)

38 — 40 cm. ¢apinda ve 4 — 5 cm yuksekliginde yuvarlak bir tepsiye purtUkli tarafi Gste gelecek surette bir
tane ekmek kadayifi koyunuz ve tzerine 10 bardak sicak su dokerek, 40 — 45 dakika kadar sismeye birakiniz.
45 dakia sonra; siserek blyimuUs olan ekmek kadayifinin suyunu dékinGz ve purtikIi tarafindan bir kasikla alip,
atarak, kadayifi zedelemeden inceltiniz. Kadayif incelip istenilen duruma gelince yumusak bir plastik slingerle
Uzerine basarak, fazla suyunu siingerle ¢ektiriniz.

Diger taraftan, icinde 900 g seker (3.3/4 bardak), 900 g su (3.3/4 bardak) ile 1 ¢corba kagidi limon suyu olan bir
tencereyi orta 1sidaki atese oturtarak, karistirmak suretiyle sekeri su iginde eritiniz ve seker eridikten sonra da
20 — 25 dakika daha kaynamaya birakiniz.

Surup yogun bir duruma gelince; bunu yuvarlak tepsinin igindeki inceltiimis ekmek kadayifinin Gzerine dékiniiz
ve tepsiyi devamli olarak kendi etrafinda gevirmek suretiyle asagi yukari 20 — 25 dakika daha pigiriniz.
Pismesini miteakip tepsinin iginde sogumaya birakiniz.

Kadayif soguyunca tersyliz ederek bir tabaga aliniz ve tizerine kaymak koyarak servis yapiniz.
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