B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAYMAKLI EKMEK KADAY IFI

Umit Usta

1 adet ekmek kadayifi
2.250 gram toz seker
2 litre su

1/2 adet limon

1/4 adet limonun suyu
Uzerine koymak igin:
Kaymak

Ekmek kadayifinin dagiimamasi i¢in cok bayat olmamasina dikkat etmeliyiz.

2 kat olan ekmek kadayifini Ust Uste koyup, alt ve st parcalarini kiirdan batirarak birbirine baglayalim. Sonra
tam ortasindan, dért parmak uzunlugunda ¢arpi seklinde keselim. Kendisinden ¢ok daha blyik bir kenarli
tepsiye koyup, Uzerine ¢ikacak kadar sicak su ilavesiyle 1slatalim. 5-10 dakika bekleyip, sicak suyu siizelim.
Hatta, temiz bir bezle islattigimiz ekmek kadayifinin fazla suyunu alalim.

Baska bir tencerede, 2 kg. toz sekere 2 litre su koyup, kaynatalim. 250 gram toz sekeri bir teflon tavada catala
batirdiimiz yarim limon ile karistira karistira karamel rengini alincaya kadar, yakalim. Kaynamakta olan
suruptan 1-2 kepce alip, karamel yaptigimiz sekere ilave edip, inceltelim ve tekrar limon suyu ile beraber
kaynamakta olan suruba katalim.

Surubu biraz daha kaynadiktan sonra, suyunu stizdigimiz ekmek kadayifinin Gstline dékip, kadayifi pisirmeye
devam edelim. Kaynamaya baglayinca, ekmek kadayifinin etrafindaki surubu bir kasik yardimiyla kadayifin
Uzerine ata ata, surup agdalanincaya kadar, pisirelim.

Tepside hi¢ surup kalmayinca, ocaktan indirelim. Kirdanlarini ¢ikartip, 1slak bir tepsiye ters gevirerek, koyalim.
Sogudugu zaman, Uzerine kaymak koyup, servis yapalim.
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