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LABNELI KUNEFE

Mesut Osmanoglu

Orta boy finn tepsisi igin;
500 gr cig kadayif

125 gr Pinar tereyagi

1 paket Pinar labne peynir
Fistik veya ceviz ici
Serbeti igin

600 gr toz seker

2,5 bardak su

Cig kadayiflar ince ince keselim. Tereyaginin yarisini firin tepsisine iyice elimizle yedirelim. Kadayifin yarisini
firin tepsisine iyice bastirarak diizelim. Pinar Labne peyniri cay kasigi yardimiyla kadayifin Gzerine koyalim.
Kalan tereyagini eritelim ve ¢ig kadayifi bununla harmanlayalim. Bu islem bittikten sonra labne peynirlerin
Uzerine tereyag ile harmanlanmis kadayifi koyalim. 180 derecelik firinda 40 dakika pisirelim.

600 gr seker ve 2,5 bardak suyu tencerede orta isida kaynatalim.

PUF NOKTASI: Serbet kaynamaya bagladiktan sonra en fazla 1,5, 2 dakika kaynatip altini kapatalim.

Finndan ¢ikardigimiz sicak kiinefeye, sicak serbeti boca edelim. Tepsiyi ocadin Uzerinde en fazla 1 dakika orta
Isida serbetle kadayifin 6zlesmesi icin kaynatalim.

Bu sekilde yapilan kadayif asla sekerlenmz ve en az 2 3 glin tazeligini korur.
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