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FISTIKLI KADAYIF

4 Yemek Kasigi Sana Klasik Kase
2 Su Bardagi toz seker

1 Su Bardag su

1 Avug antep fistigi

4 Damla limon suyu

500 gr tel kadayif

200 gr dévilmis antep fistigi

Surup: 2 su bardadi seker, 1 bardak suyla ocaga konur.4 damla limon suyu ilavesiyle kaynatilarak kadayifin
surubu elde edilir. Kaynama siresi, ortalama 10 dakikadir. Kadayif: Yarim kilo tel kadayif, 30-35 santim ¢apinda
genig tepsiye bogaltilir. Tepsiye konulan tel kadayif, el yardimiyla 4 kagik erimig sana klasik kase ile karigtirilir.
Ayni buyUklUkte ikinci bir tepsi alinarak yaglanir.Yagdlanmis tepsiye 10 gram fistik esit miktarda yayilir. Uzerine
yaglanmis kadayifin yarisi, tepsinin her yerine esit gelecek sekilde yayilir ve bastirlip, sikistirilir. Dovilmis Antep
fistiklar yayillan kadayiflarin Gzerine, kalan kadayiflara da bitiin seklindeki Antep fistiklarinin Gzerine yayilir ve
elle bastirilip, sikistirilir. Hazirlanan kadayif orta ocak atesinde 10 dakika pigirilir.Yaglanmis ikinci tepsi Uzerine
kapatilarak ters gevrilir. 10 dakika da diger tarafi pisirilir. Alti ve Ustl pisen kadayif hazirladigimiz ik haldeki
surubu tepsinin her yerine esit gelecek sekilde dokeriz. 5-10 dakika dinlendikten sonra servise hazirdir.
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