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KUNEFE

Kiinefe, Suriye'de ve giineydogu illerimizde pek sevilen bir telkadayif cesididir. Yapilisi biraz zahmetlidir. iki
sekilde pigirilir: nar gibi kizartilarak veya Uzeri kizartiimadan beyaz birakilarak, tGzerinin beyaz kalmasi i¢in tepsi
firna surulirken Gstl kalinca bir kagitla értdldr.

Kullanilacak malzeme (35 cm ¢apinda bir tepsi icin):
1 kg telkaday!f,

1 kg tozseker,

11t su,

250 gr dévilmus antepfistidi (istenirse artirilabilir).

Yapiligi: 1 kg seker, 1 It suyla kaynatilip kestirilir ve sogumaya birakilir. Kadayif bir kenarda hafifce kuruduktan
sonra elle ovalayarak mimkun oldugu kadar ufalanip kirilir. Sonra 250 gr tuzsuz tereyagiy-la tekrar ovalanir
tepsiye dosenir ve kizarmasina meydan vermeden ateste kurutulur. Sonra tekrar elle ovalanir adeta iri irmik
halini alincaya kadar ufalanir. Bundan sonra eldeki kadayif ikiye ayrilir, yarisi tepsiye dogenir ve elle bastirilarak
iyice sikigtirilir. Bunun Gzerine dévulmis antepfistigi serpilir. Ustline de kadayifin geri kalan kismi désenir, tekrar
elle bastirilarak iyice sikistirilir ve tepsi firina surdlir. Kadayif yaglh oldugundan ayrica Gzerine ve kenarlarina yag
koymaya gerek yoktur. Kadayifin pigtigi, Gstindin nar gibi kizarmasiyla veya tizerine kagit konmugsa kagidin
koyuca bir yanik rengi almasiyla anlasilir. Kiinefe, pistikten sonra firindan gikarilir. Onceden hazirlanip
sogutulmus surup, kepgeyle gezdirilerek ¢ektirile gektirile Gzerine dokilir ve sogumaya birakilir. Tatll,
soguduktan sonra istege gére baklava veya kare seklinde kesilerek servis yapllir.

Kinefenin diger telkadayf tatlari gibi yumusak olmamasi, biraz agdali olmasi gereklidir. Bunun igin de surubu
biraz koyu kestirilmelidir. Ancak ¢ok koyu olmamalidir. GUnkd tatl, kadayifin igine isleyemez, yiiziinde ve altinda
kalir, dolayisiyla kiinefe sert olur. Surup koyuca, komposto surubu kivaminda yapilmalidir.

Kinefe antepfistiiyla yapildigi gibi kaymakla da yapilir. Kaymak yerine sutlii muhallebi veya kestirilmig manda
sUtu kullanilabilir. Iki tabaka arasina fistik yerine kestirilmis st veya katica, koyuca pisirilmis muhallebi konur.

ML® Fistikli Antep Kadayifi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif n0:10692 « adi:Klnefe » génderen:Karakol « indirme tarihi:10.05.2024 - 23:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kunefe-hatay-vt3196
https://tr.ml.md/fistikli-antep-kadayifi-vt1252
https://img.lezzetler.com/yuklenen/kunefe-10692.jpg
http://www.tcpdf.org

