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MUHALLEBILI KADAYIF

https://cook.com.tr

Toz Seker 1 Su Bardagi
Toz Seker 5 Yemek Kasig
Tereyadi 3 Yemek Kagigi
Yaglh Inek Sitii 1 Litre
Yumurta 1 Adet

Vanilya 1 Paket

Krema 1 Adet

Gig Tel Kadayif 1 Kilogram

Kadayifi ince ince kirin (kolay kirllmasi i¢in 2 saat kadar derin dondurucuda bekletebilirsiniz). Teflon tencereye
ya da genigce bir teflon tavada tereyagdini eritin ve 5 yemek kasigi sekeri, kadayifi ekleyerek pembelesinceye
kadar kavurun. Son olarak cevizi ilave edin ve bir siire daha kavurup ocaktan alin. (Kadayiflari ocaktan aldiktan
sonra tencerede birakirsaniz kizarmaya devam edecektir o nedenle ya karistirmaya devam edin ya da bir kaba
alarak sogumasini saglayin) Muhallebinin hazirlanisi; krema ve vanilya hari¢ tim malzemeleri (stt, yumurta, bir
su bardadi seker) tencereye alarak karigtirarak pisirin. Muhallebi kaynadiktan 3 dakika kadar sonra ocaktan
alarak 10-15dk iimaya birakin. Daha sonra vanilya ve sivi kremay! ilave edin ve mikser yardimi ile pUriizsiz bir
gorintd alana kadar 4-5 dakika boyunca ¢irpin. Yaklagik 30cm ¢apinda bir borcama kizartmig oldugunuz
kadayiflarin yarisini dokiin ve borcamin tabanina giizelce yayin. Uzerine hazirladiginiz kremayi dékin ve en Uste
kalan kadayiflari serin. Tatliyl soguyana kadar bekletin ve buzdolabina kaldirin.
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