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EKMEK KADAYIFININ PUF NOKTALARI

Bu tatlilarda kullanilacak kadayif ekmeklerinin de, taze ve has undan yapilmig olmalari gerekir. Bundan bagska,
kadayiflarin icinde digme buyUkliginde ve seklinde hamur kalmis kati kisimlarin bulunmamasi, ince ve her
tarafi esit kalinlikta olmasi gerekir. Bayat kadayiflar, isitildiklarinda, kirilarak dagilacaklari gibi, has undan
yapiimamis olan kadayiflar da yeteri kadar blyimezler. Digmeli kadayiflarin icinde digme seklindeki hamurlar
ne su ne de surup cekmeyecedi icin katiliklarini strdurUrler. Bir taraf Sari kalin, bir taraflar incexolan
kadayiflarin kalin taraflarindaki su kolayca buharlagsmayacadi igin bu kisimlar, tatsiz ve suluca, ince kisimlar da
gereginden fazla tatli ve agdal olur.

Kadayif ekmeklerinin bir de, tatl yapmadan uzun middet dayanabilen, gevrekiegtiriimis olanlari vardir. Bunlara
bayat ekmek denilemez, bu kadayiflar aynen, gevrek yapar gibi, bir gtin bayatlatildiktan sonra tekrar firina
sUrdlerek kurutulmalidir. Béylelikle uzun sire kiflenmeden dayanabilir ve istenildigi zaman da ekmekler
dagiimadan bunlarla kadayif yapmak kabil olur. Bunun gibi ekmeklerle yapilan tatlilar, tazesi kadar nefis
olmamakla beraber, firnlamadan evde, ya da satilamayarak dikkanda kalmis bayat ekmeklerde oldugu gibi
kiflenme ve dagilma gdstermezler.
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