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KAYMAKLI EKMEK KADAY IFI

1 adet kiguk boy ekmek kadayifi

6 su bardagi su

3 su bardagi toz seker (serbeti icin)
2 tath kasigi limon suyu (serbeti igin)
1 cay kasigi vanilya

300 gr kaymak (lizeri igin)

Ekmek kadayifini genisce bir tepsiye alin ve kizarmig tarafini alta getirin. Uzerine 6 su bardagi suyu gezdirin.
Kadayifin yumusamasi igin yarim saat kadar suda bekletin. Bu arada kadayifin Uzerinde fazla sisen kisimlari
kasikla alip atin. Son olarak kadayifin Gzerine bir kadit havlu ile bastirip, suyunu iyice cekmesini saglayin. Bu
arada serbet malzemelerini bir tencereye alip, surup koyu kivam alana dek kaynatin. Koyulaginca sicak olarak
kadayifin Gzerine gezdirin. Kadayif tepsisini de orta atege oturtun. Surup daha da koyulagip, tzerinde
kabarciklar olusana dek tepsiyi ates tizerinde ¢evirin. Yaklasik 30 dakika pisirin. Kadayif ilininca, Gzerine pistigi
tepsi capinda diiz bir tepsi kapatin ve alt tst edin. Kadayif souyunca kaymak ile servis yapin. Ekmek kadayifi
hamurunun hazirlanmasi i¢in ¢ok uzun ugrastirici bir stire¢ gerekiyor. Bu ylzden yufkacilarda hazir satilan
kadayif ile tatliyr hazirlayabilirsiniz.
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