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KADAYIFLI IRMIK TATLISI

https://www.droetker.com.tr

Surup:

1,5 su bardagi toz seker

1,5 su bardagi su

0,5 su bardag taze sikilmig portakal suyu
1 tath kasidi limon suyu

Dolgu: )

1 poset Dr. Oetker Irmik Tatlis
2,5 su bardagi sit

1 tath kasid1 tereyagi

1 cay bardagi iri kinlmig ceviz
Kadayif igin:

250 g ¢ig tel kadayf

100 g tereyadi

Kalip:

Pisirme kalibi (& 26 cm)

Toz seker, su ve portakal suyunu bir tencereye alin. Orta ateste kaynatin. Kaynamaya basladiginda limon
suyunu ilave edin, 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Suti bir tencereye alin ve lzerine irmik tatlisi posetini bosaltin. Orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocadi kisin, tereyagini ilave edin ve 5 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve arada karigtirarak ilitin.
Kalibi tereyagi ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip i1sinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Tereyagini kisik ateste eritip ocaktan alin ve sogutun. Kadayiflari genis bir tepsiye alin. Tereyagini tzerine
gezdirerek dokun. Elinizle alttan Uste dogru fazla ezmeden karigtirarak yagin kadayiflarin her tarafina esit
sekilde dagiimasini sadlayin. Kadayiflarin yarisini kaliba yayin, ilik olan irmik tatlisini Gzerine kagik kagik dokerek
yayin. Cevizleri serpin ve kalan kadayiflari yayin. Eliniz ile hafif bastirarak Gizerini diizeltin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 30 - 35 dakika

Firindan ¢ikarip 5 dakika bekletin ve Gzerine soguk surubu dékin. Oda sicakligina gelince dilimleyerek servis

yapin.
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