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KAYMAKLI EKMEK KADAYIFI

Milli E@itim Bakanhg!

Hamuru igin:

1 cift ekmek kadayifi

400 gram kaymak

Surubu igin:

1 litre su (4 su bardagi)

2 kg toz seker (8 su bardag)
Ya adet limonun suyu

Istege gore karanfil

Ekmek kadayiflarinin katini agarak ters geviriniz, yiksek kenarl bir tepsiye koyunuz.

Ortalarindan pargalanmamasi igin kadayiflarin ortasini arti bigiminde 10 cm kadar kesiniz.

Uzerini asacak kadar kaynar su dékin(z.

Kapag! kapali sekilde 15-20 dakika bekletiniz. Bu siirede kadayifin blyimesi ve kabarmasi saglanir.
Ara sira kontrol ederek su almayan yerlerinde i1slanarak gismesini saglayiniz.

Uzerine kilguk bir tepsi ile bastirarak fazla suyunu stzdiriiniz.

Kalan suyu da temiz bir bez ya da pecete ile Uzerine bastirarak aliniz.

Sekerin 200 gramini ayiriniz, kalanini suyla bir tencereye koyunuz.

Limon suyu ve karanfille bir tagim kaynatiniz.

Ayrilan sekeri bagka bir tencerede eritiniz ve rengi degisinceye kadar karigtiriniz. Bu isleme karamelizasyon
denir.

geker esmerlesince hazirlanan surubu yavas yavas ekleyiniz. Bir tagsim daha kaynatiniz.

Suyu alinan kadayifin Gzerine surubu dokiiniz.

Ocagin altini kisarak kadayifin her yerinin esit oranda pismesi igin kenarlarda surubu izerinde gezdiriniz.
Surubun ¢ekmesini ve koyulasmasini saglayiniz.

Pisen kadayiflari ayni buyUklikte bir tepsiye ters geviriniz.

Iininca dilimleyerek kaymakla servis ediniz.
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