B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KUNEFE
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300 gram tel kadayif

150 gram tereyagi

200 gram tuzsuz Antakya peyniri (ya da dil peyniri)
Kinefeyi pisirmek igin:

50 gram tereyag!

2 yemek kasigi Gzim pekmezi

Serbeti igin:

1,5 su bardag toz seker

1,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Sicak kunefenin Gzerine gezdirecediniz sogumus serbeti hazirlamak igin; toz seker ve suyu tencereye alin.
Ocaga aldiginiz serbet karnisimini aralarda karistirarak kisik ateste kaynatin.

Yaklasik 20-25 dakika kadar kaynayan ve kivam alan serbete limon suyu ekleyip karistirdiktan sonra ocaktan
alin. Sogumasi icin bir kenarda bekletin.

Tel kadayifi genis bir tepsiye alin. Elinizle tel tel a¢ip kli¢Uk pargalar haline getirin. Oda sicakliginda beklettiginiz
tereyagini kattiktan sonra kadayif tellerini agmaya devam ederek tereyagdini kadayiflara yedirin.

Altin sarisi bir renk alan tereyagl kadayif karisimini iki esit parcaya ayirin.

Kinefeyi pisirmek i¢in; oda sicakliginda beklettiginiz tereyagini kliclk bir kapta pekmezle karigtirin.

Pisirme islemini gerceklestireceginiz kigik boy yuvarlak tepsileri pekmezli tereyaginin bir kismiyla yaglayin.
Tereyagl kadayif karigsiminin yarisini pisirme tepsisinin tabanina bastirarak dégeyin.

Suyunu slzdurdikten sonra elinizle ufaladiginiz tuzsuz Antakya peynirini kadayiflarin Gzerine bogluk
kalmayacak gekilde serpistirin. )

Kalan tereyagl kadayif karisimiyla peynirlerin Gzerini bastirarak kaplayin. Uzerine kalan pekmezli tereyagi
karigsimini strdin.

Kinefe tepsilerini ocagin Gzerine alin. Tepsiyi ocak Uzerinde gezdirerek kiinefeyi kisik ateste pisirin.

Taban kismi renk alan kiinefeyi, genis bir tabak yardimiyla ters gevirerek tekrar ocaga alin. Ayni sekilde
pisirerek diger tarafinin da kizarmasini saglayin.

Ocaktan almak Uzere oldugunuz nar gibi kizaran kiinefenin Gzerine soguk serbeti gezdirdikten sonra ocaktan
alin.

Kisa bir stre dinlenen ve serbetini geken kiinefeyi, dilimledikten sonra arzuya gére sicak ya da ilik olarak
sevdiklerinizle paylasin. Arzuya gére kesme dondurma ilavesiyle servis edebilirsiniz.

Not: Kiinefe hazirlamadan énce tel kadayifi derin dondurucuda bekletirseniz kolaylikla kirilacak ve tel tel
ayrilacaktir. Seker suda eridikten sonra serbet kivamina gelmesi i¢in uzun sire kisik ateste kaynamalidir.
Serbetin olup olmadigini anlamak icin; kasiga aldiginiz karisimi déktiginizde damlamamali, kagiktan ip gibi
araliksiz olarak suzilmelidir. Kiinefeyi sulandirmamasi igin taze ve tuzsuz olarak satilan kiinefe peynirinin
suyunu sikarak sizin. Sonrasinda kiinefe yapiminda kullanin. Kiinefeyi ocak Gzerinde déndurerek, yakmadan,
kisik ateste pisirmeye dikkat edin. Serbet oda sicakliginda sogumus ve dinlenmis, ocaktan alinan kiinefe sicak
olmalidir. Peynirlerin Gzerini bogluk birakmayacak sekilde kadayiflarla kaplamaya 6zen gésterin. Aksi takdirde
kinefenin Uzerinde yaniklar olusacaktir. Kiinefeyi pisireceginiz tepsi isiyi esit olarak dagitmasi igin mimkuinse
bakir olsun. Arzuya goére kinefeyi orta boy bir tepside hazirlayip tek seferde firinda pisirin.
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