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KAYMAKLI EKMEK KADAYIFI (AFYONKARAHISAR)

1 adet kiguk boy ekmek kadayifi
7 bardak su

Surubu :

4 1/2 bardak toz seker

4 1/2 bardak su

2 1/2 tath kagig limon suyu
Ustlne:

2 lule kaymak

Kadayiftan en asagdi dort bes parmak blyukliginde, kenarl ve yuvarlak bir tepsiye kiigik boydan, yalniz bir
adet ekmek kadayifini, kirmizi taraf alta getirilmis olarak koyduktan sonra Ustline 7 bardak su katin ve kadayifin
yumusamasl ve blyimesi icin 15-20 dakika bir tarafa birakin.

Sonra suyunu gekerek iyice yumusamis ve biylmis olan ekmek kadayifinin Ustiine bir pecete ile kuvvetlice
bastirarak kadayiftaki fazla suyu peceteye ¢ektirin, bu islemi tekrarlayarak bittin suyunu alin.

Diger taraftan da surubun hazirlanmasi icin, bir tencereye toz seker, su ile limon suyunu koyun ve karigtirarak
da sekerin su icinde erimesini sagladiktan sonra surup koyuca bir ivama gelinceye kadar asagi yukar 25
dakika kendi halinde kaynamaya birakin. Surup koyulasinca bunu, kadayiflarin Gstiine dokin, sonra da surup
katiimis kadayif tepsisini orta isidaki ateste, kadayif hafifce agdalanip Ustiinde suruptan kabarciklar olusana dek
30-40 dakika kadar pisirin, sonra da tepsiyi atesten alip iIhmaya birakin.

Kadayif iindiktan sonra Ustiine tepsi blyutkliginde bir kapak kapatin ve tepsiyi alt Ust etmek Gzere kadayifi
tabaga alin ve iyice sogumaya birakin. Sojuduktan sonra da ortasina 2 liile kaymak koyarak servis yapin.
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