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KAYMAKLI EKMEK KADAY IFI

1 klicUk boy ekmek kadayifi
6-7 bardak kaynar su

Surubu igin:

4+1/2 bardak toz sekeri

4+1/2 bardak su

3 tath kasigi limon suyu

1 kahve kagigi vanilya tozu
Igine ve Ustlne koymak igin:
250 gram taze kaymak

1 bardak dévilmis antepfistigi
1 bardak rendelenmis hindistancevizi

Ekmek kadayifini islatip suyunu pecgeteyle almali. Beri yanda toz sekeriyle vanilya tozunu bir tencereye koyup
iyice harmanlayip karistirmali. Sonra suyu katmali ve tencereyi orta isili bir atege oturtmali. Sekeri karigtirarak
erittikten sonra limon suyunu dékmeli. Birka¢ defa daha karistirdiktan sonra koyu bir kivama gelinceye kadar
kaynamaya birakmali. Serbet, kivamini bulunca kadayifin Usttine dékip pisirmeli ve tepsiyi atesten alip
icindekini iImaya birakmali.

Ekmek kadayifini blyik bir tabada aktarip soguttuktan sonra agzi 12.5 santim ¢apinda bir kaseyle kadayifi
yuvarlaklara bdlmeli. Antepfistiklarini kaynar suya atip birka¢ saniye hagladiktan sonra kaynar suyu dokip
fistiklarin Gzerlerindeki zar gibi ince kabuklari ayiklamali. Sonra bu fistiklari sicak bir firnda birkag¢ dakika tutarak
iyice kurutmali ve makineden gegirerek kiymali.

Taze kaymagi hafifce ¢irparak bir macun durumuna getirmeli.

Bu igler bittikten sonra yuvarlaklarin yarisi kadar tabak almali ve yuvarlaklarin yarisini bu tabaklara birer birer
yerlestirmeli. Macun durumuna getirilmis kaymagi bu yuvarlaklarin Ustline esit dl¢iide koyup yaymali.
Antepfistigiyle rendelenmis hindistancevizinin Ggte ikisini ayirmali Kalan fistikla hindistancevizini harmanlayarak
karistirmali ve esit 6lgtide kaymaklarin Gstlne serpmeli. Sonra bunlarin Ustiine birer ekmek kadayifi yuvarlagi
yerlestirmeli. Bir kenara ayrilmig olan hindistanceviziyle antepfistigini ayri ayri ve siisli olarak ekmek
kadayiflarinin Ustine serpmeli ve servis yapmali. Isteyenler ekmek kadayiflarini yuvarlak bigimlerde kesmeyip
kare, Ucgen gibi bicimlerde de kesebilirler.
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