%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EKMEK KADAYIFI (AFYONKARAHISAR)

Evde un, su, yumurta, tereyag! ve maya ile ekmegini kendiniz hazirlayabileceginiz gibi pisirilip ikiye ayriimig
hazir kadayif ekmegini de kullanabilirsiniz.

Bir ekmek igin yaklasik sekiz su bardagi seker ve ayni dl¢lide su ile bolca bir serbet yapilir dncelikle. Halka
halka dogranmig bir limon, rengi koyulagincaya kadar karamelize edilir, serbete katilarak birlikte yarim saatten
fazla kaynatilir.

Genisge bir tepsiye yerlestirilip bir bardak su ile yumusatilan ekmege serbeti ilave edilerek ocakta gevrile gevrile
20 dakika kadar pigirilir. Busbitin yumusayana dek bir kiirdanla serbetini timuyle ¢ekip cekmedigi kontrol
edilir.

Arasina ya da uzerine kaymak ilave edilerek sunulur.

Not: Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan 15.8.2017 tarihinde "Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi" ismiyle cografi
isaret bagvurusu yapilmis olan (TUrk patent ve Marka Kurumu, 21 Subat 2019) ve Afyonkarahisar&apos;a 6zgli
bir tatli olan kaymakli ekmek kadayifi, térensel yemeklerde ve ev davetlerinde ikram edilen tathlar arasinda ilk
sirayl almaktadir. Ekmek kadayifi hazir olarak bulunabilir. Sade seker surubuyla bu sekilde hazirlandigi gibi
visne surubuyla hazirlanmig olanlar da tercih edilebilmektedir.

© lezzetler.com tarif no:145422 « adi:Ekmek Kadayifi (Afyonkarahisar) « génderen:ay 1sigi « indirme tarihi:27.04.2024 - 12:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kaymakli-ekmek-kadayifi-afyonkarahisar-vt35898
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/ekmek-kadayifi-afyonkarahisar-145422.jpg
http://www.tcpdf.org

