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EV YAPIMI EKMEK KADAY IFI

Hamur icin:

10 gr yas maya

1 yemek kasigdi (35 gr)
Bizim Yag

1 cay bardagi sit

1 adet yumurta

2,5 su bardagi un

1 yemek kasigi toz seker
Keki islatmak igin:

1 su bardagi pekmez
2,5 su bardagi ilik su
Serbeti igin:

4 su bardag toz seker
5 su bardagi su

Ya limon suyu

Oncelikle hamurumuzu hazirlamak igin unu, yumurtayi, toz sekeri, yas mayay, siiti ve Bizim Yag[?li derin bir
kabin igine alip, yoduruyoruz. Tezgahimiza aldigimiz hamuru, burada toparlyoruz.

Hamuru kabimiza alip, 2 katina ¢ikana kadar mayalanmasi igin bekletiyoruz.

Serbet igin tencereye toz sekerin yarisini alip, yanmayacak sekilde kavuruyoruz. Rengi dénmeye baslayinca,
suyu ve kalan sekeri azar azar ekleyerek karamelize ediyoruz. Sonrasinda limon suyunu ekliyoruz.
Mayalanan hamurumuzu tezgaha alip, biraz havalandiriyoruz. Simdi firin kabina hamuru alip, iyice yayiyoruz.
180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisiriyoruz. Hamurumuz pistikten sonra, firin kabindan alip bagka bir
yerde sogumasi ve kurumasi igin bekletiyoruz.

Simdi bir kabin igine pekmezi ve suyu alip, karistiriyoruz. Soguyan kadayifi firin kabina alip hazirladigimiz
pekmezli karisimla islatiyoruz. Bir kenarda bekletiyoruz.

Sonrasinda, 1slanan kadayifin Gzerine karamelize serbetimizi gezdiriyoruz. Ekmek kadayifimizi, serbetini igine
cektikten sonra servis edebiliriz.

Not: Pekmezli serbeti dékmeden énce tatlinizin hamurunun iyice dinlenmis ve kurumus olmasina dikkat edin.[?]
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