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KADAYIF DOLMASI

Malzeme

- 300 g tel kadayif

- 125 g Sana Kase

- 3 adet yumurta

- 1 su bardag stt

- 2 su bardag tavuk suyu

- Tuz ve karabiber

- Harci:

- 3 adet tavuk kalca

- 2 yemek kasigi sivi Sana

- 5 adet mantar

- 4 adet taze sogan

- 1 adet domates

- 3 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kuru nane

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 1 Su bardagi rendelenmis kasar peyniri
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Harci icin:Sana Créme Bonjour eritip, sogutunuz.

Domatesleri kiip kiip dograyiniz.

Mantarlari, taze soJanlari ve sarimsaklari ayikladiktan sonra ayri ayri kaplara ince ince kiyiniz.

Kemiksiz tavuk kalcalari ince ince dograyiniz.

Yayvan bir tencerede sivi margarini kizdirip, igine dogranmis tavuklari koyup, tavuklara renk verdiriniz.Tavuklar
renk alinca igine kiyllmis sarimsaklari ilave edip, kavurunuz.

Daha sonra icine Mantarlar ilave edip, mantarlar suyunu ¢ekinceye kadar kavurunuz. Mantarlar kavrulunca icine
dogranmis domatesleri, taze sodanlari, kirmizi pul biber,kuru naneyi ekleyip kavurmaya devam edip, tuz ve
karabiber ile baharatlandiriniz.

Derin bir k&senin i¢ine kadayifi didikleyip icine sogumug Sana Creme Bonjour'a ilave edip, iyice karigtiriniz.
Yaglanmis kadayiftan avug ici kadar alip, elinizde dizlestiriniz. Igine sogumus hargtan ve rende kasar koyup,
yaprak dolmasi gibi sariniz.

Dolmalari birbirine bitisik olarak, kapattiginiz taraf alta gelecek sekilde sivi sana ile yaglanmig isiya dayanikli firin
kabina diziniz.

En son olarak tzerine kiguk bir kdsede yumurtalar, sitd, tavuk suyunu, tuz ve karabiberi ¢irpip, hazirladiginiz
sosu dolmalarin Gizerine gezdirip ve en az 1 saat buzdolabinda bekletiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda 30-35 Uzeri kizarana kadar pisirip, sicak olarak, yaninda sarimsakli
yogurt ile birlikte servis ediniz.
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Fotograf "Doctor" tarafindan génderildi. 16.02.2022
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