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ICIM SEF KREMA KADAYIFLI MUHALLEBI

2 su bardagi sut

Y2 su bardag toz seker

2 yemek kasigi misir nigastasi
1 paket Igim krema

1 yemek kasigdi tereyagi

Derince bir tencere alin ve icerisine 2 su bardagi sttl, yarim su bardagi toz sekeri ve 2 yemek kasigi misir
nisastasini ekleyin.

Ocagin altini agin ve surekli karigtirarak muhallebi kivami alana dek pisirin.

Muhallebi kivami alip kaynamaya bagladiktan sonra ocagin altini kapatin ve 6-7 dakika kadar dinlenmeye
birakin.

Dinlenme siresinin sonunda igerisine Krema ekleyin.

Kremayi da ekledikten sonra glizelce karigtirin.

Tel kadayiflar dograyin ve bir tavaya aldidiniz tereyadinda kadayiflar altin sarisi bir renk alana dek kavurun
Krokani hazirlamak igin ise sekeri kalin tabanli bir sos tenceresinde tamamen eriyene dek karamelize edin.
Karamelize olmus sekerin icerisine cevizleri kirarak ekleyin.

Hazirladiginiz krokani bir mermere dékin ve sogumasini bekleyin.

Krokan soguduktan sonra parga parca Kirin.

Hazirladiginiz kirik krokanlari kavrulmus kadayifla karistirin.

Kadayifli muhallebi kupta ya da bardakta servis edilebilir. Bardakta kadayifll muhallebi hazirlamak isterseniz
krokanli kadayiftan bardaklarin dibine biraz koyun.

Ustiine biraz muhallebi dokin.

Muhallebinin Ustlne tekrar krokanli kadayif ekleyin ve tekrar muhallebi dékan.

Son olarak tekrar krokanli kadayif ekleyin ve bardagi doldurun.

Bu sekilde tim malzemeniz bitene dek bardaklari hazirlayabilirsiniz.

Hazirladiginiz bardakta kadayifli muhallebileri buzdolabina kaldirin ve minimum 6 saat beklettikten sonra servis
edin.

Not: Kadayifl muhallebi yaparken en istenilen ézelliklerden birisi de kadayifin ¢itir ¢itir olmasidir. Bu ¢itirhg
saglamak icin kadayifi kullanmadan énce bir stire buzdolabinda bekletebilirsiniz. Bana bu kadar ¢itirlik yetmez
derseniz daha da citir ve tatli bir lezzet igin kadayifinizin icerisine biraz toz seker koyabilirsiniz. Surekli
karistirmaniza ragmen muhallebiniz yine de topak topak olursa bir el mikseri ile ¢irparak dogru kivami almasini
saglayabilirsiniz.
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