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KEDAYIF (SANLIURFA)

300 gr seker

1 su bardagi su

1 dilim limonun suyu

1/2 kg (tuzsuz), Urfa peyniri
350 gr kadayif teli

1 tath kasigi pekmez

1 su bardagi (200 gr) sadeyag
2 adet kaday!f tepsisi

Seker 1 su bardagi su ile kaynatilir. Kaynamaya baglayinca limonun suyu sikilir ve atesten alinarak sogumaya
birakilir. Peynirler elle ufalanir veya 5-6 milim kalinhidinda dilimlenir. Kadayif teli elle didiklenip yapisik ya da top
olan teller birbirinden ayrilir. Ama ¢ok fazla ufalanmamalidir. Pekmez, yagin iginde kaybolacak sekilde, iyice
yaga karistinlir. Kadayif tepsisinin altina, her tarafina degecek sekilde, yagin yarisi strtlir; Gzerine telin yarisi
serilir. Her tarafinin kalinh@r ayni olmalidir; Gzerine ufalanmig peynir serilir. Telin diger yarisi da peynirin Gzerine
serilir. Daha sonra Uzerine, yagmur misali, hafi f su serpistirilir ve bastirilarak birbirine yapismalari saglanir.
Tepsinin her tarafina ayni isiyi verecek 6zel ocaginda veya ¢irpi, yahut isisi distk odun veya kémdr atesinde
pigirilir. Arada bir kontrol ederek her tarafinin ayni kivamda pismesi saglanir. Pistigi zaman, konulan pekmezden
dolayi, alti pembe-kirmizi renkte olur. Ikinci bir tepsinin alti yaglanir. Diger tepsinin tizerine ters gevrilir. Kalan
yag kenarlardan verilir, diger ylizi da ayni sekilde pisirilir. Iki ylzintn pisme sUresi, atesin kuvvetine bagl
olarak, 20-25 dakika kadar surer. Pigince 5 dakikallk bir dinlendirmeden sonra, heniiz sicakken soguk serbet
tepsinin her tarafina dékuldr ve servis yapilir.
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