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KESTIRMELI KIRMA KADAYIF (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmarag Valilii
Haci Ali Ozturan

1 kg kadayif

300 g tereyag!

8-10 su bardagi toz seker

1 su bardagi ¢ekilmis fistik ya da ceviz ici

Bir tencereye alinan toz sekerin tizerine (dl¢ek olarak) bir o kadar da su konur ve kaynatilarak kestirme
hazirlanir. Kivam yakalandiginda az limon suyu konarak kristallesmesi dnlenir.

Kenarl bir legene 300 g tereyagi konur. Kirsalda yapiliyorsa mangal tizerinde, evde yapiliyorsa tlp gaz tzerinde
tereyagi eritilir. Eriyen ve iyiden iyiye 1sinan tereyaginin tUzerine, azar azar konur. Bir yandan da sicak yag
yedirilerek hem elle karistirilir hem de kizartilir. (Legendeki yag ¢ok sicak oldugu icin elin yanmamasina ézen
gosterilmelidir.) Boylece yarim saat kadar sonra kadayiflarin tamami kizartilmig olur. Bu sirada kadayiflar
kendiliginden kirlir. (Oteki kadayiflarda firinda kizartilan malzeme, kirma kadayiflarda legendeki kizgin yagda
kizartilir.) Kadayiflarin rengi kizarmaya baslayinca kizartma isine son verilir.

Atesten indirilen legendeki kadayiflar dizguince serilir. (Uzerine bastirmadan.) Uzerine, ilik olarak bekletilen
kestirmesi dokilir. Kirma kadayifin bu andaki gériiniist giizel degildir. Hig yemeyenler, [?IBu nasil kadayif?[?]
diyebilir. Ancak firin olmayan yerlerde yapilabildigi i¢in, tstelik ¢cok lezzetli oldugu igin pek ¢ok Kisinin yegledigi
bir kadayf tGrtddr.

Kadayif kestirmesini 15 dakikada ¢eker. Tabaklara alindiktan sonra ylziine ¢ekilmis fistik ya da ceviz serilir.
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