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KAYMAKLI KADAYIF (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

750 gr. tel kadayif

1/2 litre sUt

50 gr. irmik.

250 g sadeyagd

Serbeti igin:

5 bardak seker

4 bardak su

1 corba kagigi limon suyu

Kaymak yerine sit ve irmikle hazirlanan harg ile yapilan kadayifa da kaymakli kadayif denir.

Siit ve irmik birlikte pisip koyulastiinda kaymak benzeri bir harg olugturur. Bunun igin yarim It. siitl kaynatin ve
50 g irmik ekleyin. 5-10 dakika kadar karistirarak kaynatin. Koyulunca sogumaya birakin.

Tel kadayifi tel tel ayirin. Yagin yarisi ile karistirin ve uzun pargalari kopararak ufak pargalara ayirin. Sadeyagin
kadayif ile kolay karismasi i¢in oda sicakhiginda yumusamig veya hafif ilitilarak eritiimis olmasi gerekir.

Kalan yag ile caplar 30-35 cm olan iki kadayf tepsisinin i¢ini iyice yaglayin. Tepsilerin tabaninin tamamen
yaglanmig olmasina dikkat edin.

Kadayifin yarisini tepsilerden birinin icine muntazam olarak yayin ve elinizle hafif¢e bastirin.

Diger tepsiyi de hasirlayip tepsileri pisirin. Pisen tepsilerden birinin zerine kaymak ddsenir. Digeri Uizerine
kapatilir.

Serbet icin seker ve suyu kiigik bir tencerede karistirin ve 10 dakika kadar kaynatin. Serbete kivam denir.
Yeterli koyuluga gelince limon suyunu ekleyin, bir iki tagim daha kaynatin ve ategten alin.

Ustiine sicak serbeti dokiin. Serbet ve kadayif, her ikisi de sicak olmalidir. Serbetin, tepsinin her yerine esit
dagiimasina dikkat edin.

Kadayifi biraz dinlendirin, hafif iininca dilimleyin. Bekletmeden ilik servis yapin.
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