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KAYMAKLI VISNELI EKMEK KADAYIFI
(AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

1 Adet Ekmek Kadayifi

1 Kg Visne

2,5 Kg Toz Seker

2,5Kg Su

Yarim Limon Suyu _

50 Gr Toz Seker (Visne Igin)
Kaymak

On hazirlik olarak seker,limon suyu ve su kaynatilarak serbet hazirlanir.

Bagka bir tencerede ¢ekirdekleri ayiklanmis vigne ile 500 gr toz seker kaynatilir.

Diger tarafta, ekmek kadayifi pisirme tepsisinin iginde 10-15 dakika ilik suda islatilir ve kabarmasi saglanir.
Suyu stiziilen ekmek kadayifi ocaga konur.

Uzerine hazirlanan sicak serbet ve vigne surubu dokulir.

Pisirme islemi devam ederken, kadayif ile tepsinin kenari arasinda biriken serbet, kepce yardimi ile kadayifin
Uzerine yavas yavasg gezdirilir.

Bu islem kadayif serbetin tamamini cekene kadar devam eder.

Visneli ekmek kadayifi bagka bir tepsiye ters gevrilerek alinir.

Sogumaya birakilir. Soguyunca Gzerine kaymak konularak servis edilir.

—

g,
)

© lezzetler.com tarif no:150934 « adi:Kaymakli Vigneli Ekmek Kadayifi (Afyonkarahisar) « génderen:nazenin « indirme tarihi:03.04.2025 -
09:35


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kaymakli-visneli-ekmek-kadayifi-afyonkarahisar-vt109231
https://lezzetler.com/kaymakli-visneli-ekmek-kadayifi-afyonkarahisar-vt109231
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/kaymakli-visneli-ekmek-kadayifi-afyonkarahisar-150934.jpg
http://www.tcpdf.org

