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KEKLI KADAYIF

2 adet yumurta

1 cay bardagdi sivi yag
Yarim ¢ay bardagi toz seker
1 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 su bardag ceviz igi

200 gram kadayif

100 gram kavrulmusg kadayf
Serbeti igin:

2 su bardagi su

2,5 su bardag toz seker

Yumurtalar ve sekeri derin bir kapta kdpUrene kadar mikserle ¢irpin.

Sivi yag, un, kabartma tozu ve vanilyayi da ilave edip homojen bir karisim elde edene dek karistirin.
Son olarak ceviz igini ve ¢ig kadayifi da ekleyip hepsini birden harmanlayin.

Istya dayanikli cam kabin tabanini glizelce yaglayin.

Kavrulmusg kadayifin yarisini tepsiye serpin.

Kadayiflarin Gzerine kek harcini dékiin. Kalan kadayifi da yeniden kekin Gzerine yayin.
Firni 180 dereceye ayarlayip bir sure isitin.

Tepsiyi firina verin ve 25 dakika kadar pisirin.

Finndan ¢ikarip sogumasini bekleyin.

Kek soguyunca serbeti i¢in toz seker ve suyu kaynayana kadar karistira karistira pigirin.
Kaynamaya baglayinca altini kisip koyulasmasi i¢in 5 dakika daha pisirin.

Sicak serbeti soguk kekin Gizerine dokin.

Kek serbeti emip iyice soguyana kadar bekleyin.

Daha sonra dilediginiz gibi susleyerek servis yapabilirsiniz.
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