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MEYVELI KADAYIF

20-25 adet kiicUk boy acibadem
250 gram kuru kayisi

4 adet kirmizi elma

1 cay bardagi antepfistigi
Yarim kg yas kadayif

1 paket margarin

3 adet yumurta, targin
Serbet icin:

1 kg tozseker

5 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Serbeti hazirlamak igin bir tencerede tozsekeri ve suyu orta hararetli ateste kaynatin. Kaynamaya bagladiginda
10 dakika daha kaynatin. inmeye yakin limon suyunu ekleyin ve birka¢ dakika daha kaynatip ocaktan alin.
Acibademleri firin tepsisine dizdikten sonra 200 derece firinda 10 dakika tutun. Firindan alin ve sogumaya
birakin. Soguyan acibademleri robotta un haline getirin. Nohut iriliginde dogradiginiz kayisilari ayri bir tencerede
su ile haglayin. Sonra kabugunu soydugunuz ve incir blytkligtnde dogradiginiz elmalari yumusayan kayisilara
ilave edin. 5 dakika bu sekilde kaynattiktan sonra suyunu siiztin ve bagka bir tencereye alin. Icine targini, fistigi
ve 1 corba kagigi margarini ilave edip kanistirin. linmaya birakin. Kadayifi pasta tabagi buyuklugunde ayirip
inceltin. Uzerine kalan margarini eritip gezdirin. Daha 6nce hazirladiyiniz meyveli hargtan bir corba kasigi alip
incelttiginiz kadayifin ortasina yerlestirin. Sigara béregi gibi sikica sarin. Once yumurtaya sonra acibadem
ununa bulayip yaglanmis tepsiye dizin. Tim malzemeyi bu sekilde hazirladiktan sonra 200 derece firinda 30
dakika pisirin. Firindan aldiginiz tepsiyi 2 dakika kadar dinlendirin. Daha sonra soguyan serbeti kepge
yardimiyla rulolarin Gzerine gezdirin. Serbet dékme iglemi bittikten sonra tepsiyi fisten ¢gekilmis firina yerlestirin
ve serbetini cekmesini bekleyin.
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