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KADAYIF (CANKIRI)

Cankiri Meslek Yiksek Okulu

2 kiloun

2 kilo bugday nisastasi
1 tath kasidi tuz

2 kilo seker

1 kilo st

3 yumurta

250 gr yogurt

1 tane limon

250 gr badem

1 yemek kasigi sirke
Serbeti igin;

10 su bardagi seker
10 su bardag su

1 limon suyu (Bu dlgller 2 tepsi i¢indir.)

Un, sit, yumurta, yogurt, tuz, 1 yemek kasigi yag ve sirke, kulak memesi yumusakliginda yogrulur, bir saat
dinlendirilir.

Bu arada su ile seker kaynatilarak serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir.

Hamur 25 paziye bdlindr ve cay tabagi blyukliginde bezeler agilir.

Paziler nisastayla acildiktan sonra herbiri teker teker biraz kurutulur.

Kuruyanlar ikiser ikiser oklavaya sarilarak i¢cinden oklava cekilir.

Yufkalar makarna keser gibi ¢ok ince bir sekilde kesilir.

Tepsinin igi eritilmis margarinle yaglanir ve yag soguyunca karelere bollinir. Her kareye 2[?ye bolinmis
bademler gigek sekli verilerek dizilir.

Uzerine kiyilmig hamur yerlestirilir. Yag eritilir ve tathnin Gzerine sicakken dokalGr.

Orta sicakliktaki firinda 1 saat civarinda pisirilir. lliyinca tepsinin tGzerine ayni blyuklUkte bir tepsi yerlestirilir ve
ters cevirilir.

Bademli tarafi Uste gelir. Bademlerin aralar kare seklinde kesilir.

Hazirlanan serbet iliyinca ilik hamurun Gzerine dokalUr.

Not: Bu tatli 6zel misafirler ve ginler igin yapilan bir tathidir.
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