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EKMEK KADAYIFI (VISNELI)

Visnenin saplarini koparip bir igneyi sap tarafindaki delikten ¢ekirdegdin boyunca sokup ¢ekirdegin her tarafina
gezdiriniz. Yani ¢ekirdegi visnenin etinden ayiriniz. Bas ve sehadet parmaklari ile yavas yavas sikarak meydana
gelen delikten ¢ekridedi disariya ¢ikarin. Gikan deligin cokca yarilmamasi iin ¢ekirdedi hem dogru, hem de
yavas ¢ikarmak gerekir. Gekirdegiyle visne ne miktar ise yeterince tozsekeri vignelerle birlikte iyi kalaylanmig bir
tencere igine koyarak atese koyunuz. Cekirdekleri ayiklarken meydana gelen visne suyunu da 2 - 3 kat
thlbentten siizerek tenceredeki vigne ve sekerin Ustline gezdiriniz. Sonra siddetli atese oturtup kaynayan visne
tencerede kabardikca atesi altindan ¢ekiniz. Kabarmasi kesilince yine atesi altina strtintiz. Her zaman
képudunl almay! da unutmayiniz. Bir de tencereye visnelerle sekeri tencerenin yarisina gelecek sekilde
koyunuz. Kaynarken fazla kabarirsa tzerine azicik su serpiniz. Visne receli kivami bulunca atesten indirerek
kevgirde stizlinliz. Tanelerle suyunu birbirinden ayiriniz.

Sonra suluca hazirlanmis olan visne regelinin suyu ile gibi ekmek kadayifini kenarl bir tepside hazirlayiniz.
Ekmekleri tek tek pisirip birini tabada aldiktan sonra Ustline regelin tanelerini diziniz, diger ekmek kadayifini
Ustlne kapayiniz.
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