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KADAYIFLI TAVUK GOGSU

300-400 gr cig kadayf

50-100 gr bitkisel margarin (TUrk kahvesi fincaniyla 2-3 fincan siviyagd da kullanabilirsiniz)
3-4 yemek kasigi tozseker

Tavuk gégsu igin;

1 litre st

1 su bardagi un (Tam dolu olmasin, 1 parmak kesik olsun)

50 gr bitkisel margarin (5 yemek kasidi siviyag da kullanabilirsiniz)
1 paket vanilya

1 su bardagi tozseker

Nohut blyukliginde 3 adet damla sakizi

2 adet yumurta

1 paket hazir st kremasi (200 ml)

1 su bardag iri gekilmis ceviz ya da findik

Kadayifi makas ya da bigakla incecik, neredeyse 1 cm boyunda pargalar halinde kesin. Yagi genis bir tencerede
eritip kadayifi tencereye koyun ve orta isili ateste, surekli karistirarak 7-8 dk kadar kavurun. Her tarafi yaga
bulanan kadayifi ocaktan alip tGzerine sekeri serpin ve sicak haldeyken tekrar karigtirin. Bir kenarda sogutun.
Tavuk gégsu icin yagi orta boy bir tencereye koyup orta isili ateste eritin. Yag erir erimez ya da siviyag hafif
konca unu ekleyip tel ¢irpici yardimiyla surekli karigtirarak un hafif sararip kokusu ¢ikincaya kadar, 2-3 dk
kavurun. St de azar azar ilave ederken karigtirmaya devam edin. Vanilya ve tozsekeri eklerken karigtirmayi
birakmayin. Nohut blyUkliginde 3-4 adet damla sakizini da ilave edin. Karigimi tel ¢irpici yardimiyla karigtirarak
orta 1sili ategte, koyulagip, muhallebi kivamina gelinceye, yani kaynayincaya kadar pigirin. Kaynamaya
baslayinca ocagdin alim kisin ve muhallebiyi kisik ateste 1-2 dk pigirdikten sonra ocaktan alin. Uzerine hemen
yumurtalar katip mikserin yiksek devriyle 3-4 dk kadar cirpin. Varsa hindistancevizi ya da file bademi de
ekleyin. Hazir sit kremasini ilave edip muhallebi iyice katilagincaya kadar, 5-6 dk daha mikserle ¢irpmaya
devam edin. Diger taraftan, 25-30 cm ¢apindaki yuvarlak ya da ayni biiytklikte kare ya da dikdortgen bir kalibi
suyla islatin. Hazirladiginiz kadayifi kaliba serin. Uzerine findik ya da ceviz i¢inin yansini serpistirin. Sicak
muhallebiyi dlizgin bir sekilde Gzerine gezdirin. Buzdolabinda en az 4-5 saat ya da bir gece bekletin. Servise
sunmadan 6nce Uzerine ceviz ya da findik i¢i serpistirin. Birazcik da ayirdiginiz kadayiftan serpistirebilirsiniz.
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