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ICIM LABNELI KADAYIF TATLISI

Tabani igin:

600 gr taze kadayif
150 gr tereyagi

6 corba kasigi bal
Kremasi igin:

4 paket Igim Labne

5 corba kagigi bal
Uzeri icin:

8 adet siyah ve yesil incir
3 dal nane

4 corba kagsigI pekmez
2 avug ¢ig findik

Gitir kadayif tabani igin 600 gr taze kadayifi elinizle kiinefe igin ufaltirmig gibi ufak ufak kopartin.

150 gr erimis tereyadini parcalanmis kadayiflara azar azar ekleyerek yedirin. Tim kadayiflarin yagdan nasibini
almasi 6nemli.

Ardindan dikdértgen 25x 35 cm olgllerinde 2 tepsinin tabanina kadayiflari yayin.

200 derecede altli GstlU calisan firinin orta rafinda ve tabaninda kadayiflar 30 dakika renk alana kadar pigirin.
15 dakika da tepsilerin yonlerini ve yerlerini degistirin.

Bu sirada kremasi igin genig bir kasede 4 paket Igim Labne’ye 5 gorba kagigi bal ekleyip karigtirin,

8 adet inciri dorde veya altiya kesin. Iki tanesine Ustten arti seklinde kesik atin ve alttan biraz sikin. Béylece
gicek gibi acilmig incirleriniz olacak. Incirin kabugunu ziyan etmek istemiyorsaniz iyice yikayin ve kabuguyla
kullanin.

Dilerseniz kigin portakaldan ya da mevsiminde seftali ve kirazla da yapabilirsiniz.

2 blyuk avug ¢ig findigi kabaca dograyin.

Kadayiflar altin gibi kizardiginda firindan gikartip servis edeceginiz tabaga tepsiyle birlikte gevirip alin.
Uzerine 3 ¢orba kasigi bal gezdirin.

Biraz serinleyince hazirladiginiz kremanin yarisini tizerine yayin.

Incir ve findiklarin yarisini Gzerine yerlestirin. 2 dal nanenin minik yapraklarini serpin.

Disariya fazla tagirmadan 2 ¢orba kasigi pekmezi de gezdirin.

Ardindan ikinci kadayif katini yerlestirip ayni islemleri ikinci kat icin de yapin.
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