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KADAYIF DOLMASI

Seyma Duvarci

8 ad. yumurta

1 cay kasigi tuz

Aldigi kadar un

Iciigin;

400 gr. peynir

1 demet maydanoz

Arasina sirmek igin;

1/2 kg. yakin eritilmig tereyagi

1) Yumurtalari, tuzu ve unu mutfak kabiniza koyup iyice ézlesene kadar yogurun. Olusturdugunuz hamur
plriizsiiz bir kivamda olmali. Hazirladiginiz hamuru 30 dk. kadar dinlenmeye birakin.

2) Ici igin gerekli olan malzemeyi karistirip bir kenara alin.

3) Dinlendirdiginiz hamurunuzu 12 ad. bezeye bélin. Her birini yufka blytkliginde agin. Her yufkayi dnce
ortadan ikiye, sonra tekrar ikiye ve son olarak tekrar ikiye katlayin. (Bu katlama islemi diger yufkalar acilirken
acllmis olan yufkalar kurumasin diye yapiliyor.) ]

4) Tereyaginizi eritin. Yuvarlak tepsinizi bolca yaglayin. llk kat yufkayi haglamadan oldugu gibi tepsiye yayin. 5)
Yayvan bir tencereye su ve tuz koyup kaynatin. Ocagin yanina soguk su dolu yayvan bir tencere koyun.
Katladiginiz yufkalannizi katlarindan teker teker geri acip kaynar suya atin ve haslayin. Daha sonra soguk su
dolu tencereye atip soklayin. (Su ilindikga soguk su ile degistirin.) Haslanmig yufkalarin suyunu elinizle siyirip
kagit havluyla iyice alin ve tepsinize dizin. 2 yufkada bir aralanni bolca tereyaglayin. 6.yufkaya geldiginizde igi
yerlestirin. Diger yufkalarida sirayla haglayip yerlestirin.En Ust yufkayi, en alttaki yufkada oldugu gibi
haslamadan serin.

6) Hazirladiginiz béredi ocagda oturtun. Alti kizarana kadar tepsiyi ¢evire gevire pisirin. Alt kizardiginda baska bir
tepsi yardimiyla bdregi alt Ust edin ve Ust tarafi da kizartin. Kizartma isleminiz bittiginde servis yapabilirsiniz.
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