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En az baklava kadar Unld, bir baska hamur tatlisi da kadayiftir. Kadayif adi altinda ¢ok degisik birgok tatl
toplanir. Bunlarin baglica iki tirQ, tel kadayiflar ile yassi kadayiflardir.

Kadayif s6zcigi Arapga latife s6zcliginin gogulu olan kataif[?lten gelir. Araplar ayni tatlyi ataif olarak da
anarlar. Arap mutfaginin bu Unld tatlisi, bizde de blytk ilgi gérmis cesitli kadayiflar eskiden beri bizim mutfak
repertuarimizda yer almigtir.

Tel kadayif un, sit ve sudan yapilan bir tir sulu hamurun ince bir slizgegten ates Gzerinde dénen bir sacin
Uzerine dokulmesiyle hazirlanir. Bunlar daha sonra sag tizerinde toplanir kuru olarak kadayif yapimi igin
saklanrr.

Tel kadayifin yapimi i¢in dnce tepsi yagdlanir ve soduk bir yere kaldirlir. Yag donunca i¢ine bir miktar bal, seker
surubu veya pekmez katilarak tahta kagikla bu karigim kopurtdlir ve tepsiye diizgiince yayilir. Kadayif tel tel
olacak sekilde tepsiye yayilir. Aralarina harci koyulur. Uzerine kadayif tekrar tel tel désenir. Firinda dnce alti
pisirilir. Pisen kadayif alt Ust edilerek diger yani da kizartilir. Kaynar halde surubu verilip sogumaya birakilir.
Soguyunca da kesilerek servis yapilir.

Tel kadayifin bir bagka yapim sekli de kadayiflar tepsiye koyulduktan sonra bastirilarak Antep usull dedigimiz
ince kadayif elde edilir ya da kadayif telleri burularak tepsiye dizilir ve har¢ da burmanin i¢ine konur. Bu sekline
de burma kadayif adi verilir.

Tel kadayif ¢esitleri arasinda en ilging olani Antakya ydresinde yapilan kinefedir.

Kinefenin baglica farki, arada har¢ olarak bir tir tuzsuz taze kegi peynirinin kullanilmasi ve sicak olarak
yenmesidir.

Yassi kadayiflar ise bir tir mayal ekmek hamuru ile hazirlanir.Bu nedenle genellikle ekmek kadayifi olarak anilir.
Tepside iki kat ekmek kadayifi Ust Uste bindirilerek agik ateste pisirilir ve Uzerlerine seker surubu katilarak
tatlandirilirlar. Ceviz gibi har¢lar ise Ustlerine toz halinde gezdirilir.

Ayrica lile kaymak parcalari da servis yapilirken mutlaka eklenir.

Yassi kadayif yapimi agir bir ates ve buyuk bir sabir ister. Tatlici diikkanlarinda pigirme iglemleri giraklara
yaptirilir. Isin inceligi karamelize bir surup hazirlanmasiyla baglar. Bunu ¢ok agdali (koyu kivamli) olmasi halinde
ekmek kadayifi agir olur. ok sulu olmasi da makbul degildir. Kivamini tutturmak gercekten beceri ister.
Kurutulmus ekmek kadayiflari, kendilerinden biraz biyUkge bir tepsiye konup kaynar suyla haglanarak sismeye
birakilir. Sonra kadayifin kirlmamasina dikkat edilerek bu su sizdlir. SUzilmas ve sismis ekmek kadayifi
tepsinin icerisinde agir ateste, serbeti eklendikten sonra kenara tasan serbeti de tekrar tekrar kagsikla yedirilmek
suretiyle pisirilir.

Bir diger adi Arap kadayifi olan yassi kadayiflar ise ekmek kadayifinin birer minyatdrinG andirirlar. Ancak bunlar
klasik yéntemde stitle islatilirlar ve unlandiktan sonra yumurtayla kizartilirlar. Battin bu islemler bu kadayif
¢esidinin tadinin diger ekmek kadayiflarindan farkli olmasini saglar.

Bir diger kadayif ¢esidi de tas kadayifi denilen kapak béregdi bicimindeki dolma kadayiflardir. Artik seyrek olarak
gorllse de Turk tath sanati igerisinde 6nemli yeri olan hamur igi tatlilardandir. Bunlarin hamuru un, maya ve
suyla hazirlanir. Igleri gesitli kuruyemislerle doldurulur ve bol yagda kizartilir.

Uzerine soduk seker surubu verilerek tatli haline getirilir.

Kadayiflar Tlrk yemek kitaplarinda baklavalardan daha genis yer tutarlar. Melcel[?lt Tabbahin[?] de adi tel
kadayif, kadife, saray tel kadayifi, beyaz kadayif, kaymakl kadayif, adi yassi kadayif, yagsiz kadayf, yufkali
kadayif, nuriye, ekmek kadayifi, fodula kadayifi adi altinda on bir ¢esit kadayif sayilir ve bazilarinin farkl yapim
sekilleri de ayrica anlatilir. Ascibagi[?Indaki kadayif tarifleri ise tel kadayif, ekmek kadayifi, yassi kadayif,
kaymakl tel kadayif, yumurtali tel kadayif ile ceviz ya da findikli sarma tel kadayiftir.

Bunlarin ¢ogu aslinda bugiinkl kadayiflara benzer, ancak kaymakli kadayifta gergek Iile kaymak kullaniimig
olmasi ilgingtir. Pek azinda lzerinde ceviz, findik vb kuruyemiglerin konmasinin gerektigi belirtilir ki, bu dikkat
¢ekici bir noktadir. Yagsiz kadayif ise gergcekten hi¢ yag bulunmaz ve bu tatli, siit, seker ve kaymakla pisirilir.
[?IFodula kadayifi [7] adi verilen tatl da bildigimiz giinliik francala tipi ekmekten yapildigi igin glinimiizde
yapiimakta olan ev usull ekmek tatlisinin atasi sayilabilir.

Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar

Kadayiflar firnda ya da yagda kizartilarak hazirlanabilirler.

Yagda kizartilacaksa kizgin yada atiimasi gerekir.

Finnda kizartilacaksa koyu renkte kizartmaya dikkat edilmelidir.
Kinefe gibi bazi turleri ocak Uzerinde cevrilerek de kizartilabilirler.
Sicak kadayifa soguk surup verilerek tatlandinimaldir.

Kadayif dolmasinda surubu ilik yada sicak olabilir.
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Pisen Uriinde Aranan Ozellikler: i

Pismis ve tatlandinimis kadayifin gériintiisi hangi gesit hazirlandiysa ona uygun olmalidir. Ornegin, sitli kadayif
dizgun dilimler halinde olmali, kadayif dolmasi da yumurta gérinimuande olmaldir.

Kadayif surubunu tamamen ¢cekmis olmali, cok kuru ya da yumusak olmamalidir. Hafif gevrek bir tatllikta
olmalidr.

Kadayif kahverengiye yakin renkte kizarmig bir gértintiye sahip olmalidir.

Yanik ya da acgik pembe renkte olmamalidir.

Suruplandirmada Dikkat Edilecek Noktalar:

Surup kadayif pismeden 6nce hazirlanarak sogutulmalidir.

Kadayif sicak iken surup soguk halde kullaniimalidir.

Kadayif dolmasinda kullanilacak surup kaynamis halde olmamalidir. Ancak sicak ya da ilik olarak kullanilabilir.
Kadayif surup ile tatlandirildiktan sonra surubunu ¢ekene kadar bekletilerek servis yapilmalidir.

Sislemede Kullanilan Geregler:

Kadayiflarin yaninda en ¢ok verilen siisleme malzemesi kremadir.

Krema yerine krem ganti ile siisleme yapilabilir.

Cevizler yarim taneler halinde, Antep fistigi, badem ve findikta kiyilmis olarak Gizerine serpilmek suretiyle
suslenebilir.

Servise Hazirlanmasi ve Saklanmasi:

Diger hamur tathlarinda oldugu gibi taze olarak kullanmaya dikkat edilmelidir.

Ancak diger hamur tatllarina gére bekleme siresi biraz daha uzun olabilir.

Ornegin 6nceden pisirilerek hazirlanmig kiinefe isitildiktan sonra sicak surupla tatlandirilarak servis yapilir.
Kadayif dolmasi ve kiinefe kizartildiktan sonra (suruplanmadan énce) sogutularak Gida Kodeksine uygun
posetlerde dondurucularda saklanabilir.

Buzdolabi 1sisinda bekleme suresi 10 glin civarindadir. Buzdolabindan ya da derin dondurucudan ¢ikarilarak
¢6zdurllen kadayiflar sicak kivamli surupla tatlandirilarak servise alinirlar.

Ticari mutfaklarda isitmak amaciyla mikro dalga firinlar kullaniliyorsa da surubun ilik olmasinda yarar vardir.
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