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KOLAY KUNEFE

Nazmiye Demirtag

200 gram kadayif
150 gram dil peyniri
Serbeti igin:

1 su bardagi seker
1 su bardagi su

4 damla limon suyu
Uzeri icin:
Antepfistigi
Kaymak

Taze kadayif el yardimiyla kiicuk kiguk pargalara ayrilir veya blyuk bir bigakla kiyilir. Yapismaz ylzeyli orta boy
bir tava bir kasik tereyag ile iyice yagdlanir. KigUk bir parga tereyagdi ayrilir ve kalani ocakta eritilir. Soguduktan
sonra kullanilacak olan kadayiflarin Gzerinde gezdirilerek kadayif harmanlanir. Kadayiflarin yarisi diizgin bir
sekilde tavaya yerlestirilir. Gerekirse bir tabagin arkasi ile bastirilarak sikistirilir. Eriyince disari akmasin diye
peynirler kiigUk pargalara ayrilarak kenarlardan bir parmak birakilarak kadayifin Gzerine yerlestirilir. Kalan
kadayiflar peynirlerin Gzerini kapatacak sekilde sikica bastirarak yerlestirilir, bu olasi dagiimaya kargi énlemdir.
Ocagin kigik goziinde en kisik ateste ve gevire gevire kadayiflar kizartilir. Diiz bir tabak veya kapak yardimiyla
kizaran kadayiflar gevrilir. Kalan tereyagi ile yaglanan tavaya aktarilir. Diger tarafta kizarincaya kadar pigirilir.
Sicak kiinefenin tzerine 1lik serbet dokilir. Serbetini geken kolay kilinefe tatlisinin tGizerine toz Antep fistigi
serpilir ve (6zel kiinefe tabaginda yapildiysa yine ayni tabakta) sicak olarak servis yapilir. Sunumda kaymak
veya dondurma da kullanilabilir. Serbetin hazirlanisi: Seker ve su bir tencereye konulur. Seker eriyinceye kadar
karistirilir. Serbet on dakika kadar kaynadiktan sonra serbetin daha iyi kivam almasi igin limon suyu eklenerek
alt kapatilir sogumaya birakilir.
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