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MUHALLEBILI KADAYIF

1/2 kg tel kadayif

3/4 bardak margarin
Surup igin:

2 bardak toz seker

1 tath kasigi limon

1,5 bardak su

Mubhallebi igin :

1 kahve fincani piring unu
1,5 kg st

3/4 kahve fincani nisasta
1,5 bardak toz seker

2 yumurta biraz tuz

2 corba kagiJ! portakal kabugu receli

Kadayifin sert kisimlari ayrilip didiklendikten sonra, yarisindan fazlasi igi yaglanmis bir tepsiye, kenarlarindan
tagirarak dosenir. Yalniz, tepsi pek kiiglk olmamalidir. Zira kadayif ince bir tabaka halinde désenmelidir.

Ote yandan tencereye slit, seker ve bir tutam da tuz koyulur. Kaynayinca, yarim bardak suyla karigtirilarak
bulamag haline getirilir, pirin¢ unu, nisasta karigimi ilave edilir ve devamli karigtirilir. Muhallebi iyice pisip,
kasiktan dismeyecek koyuluga gelinceye kadar devamli karistirmak suretiyle pisirilir. Sonra kiyar gibi incecik
kesilmis yumurtalarin sadece sarilari ve regel ilave edilip karigtirildiktan sonra indirilir ve 5 - 6 dakika kadar
karstinlarak sogutulduktan sonra tepsideki kadayifin Gzerine dékulir. Kalan kadayif Gzerine koyulur. Tepsinin
kenarlarindan tasanlar da Gizerine 6rtGlip muhallebi iyice kapatilir. En azindan bir saat streyle sogumaya
birakilir.

Soguduktan sonra, yag findik iriliginde pargalar halinde kadayifin Gzerine koyulur. Orta i1sili firinda nar gibi olana
kadar kizartilip ¢ikarilir. O sogurken, yanda surup i¢in yazil malzemeyle koyuca bir surup kaynatilir. Ve sogumus
olan kadayifin Gzerine dokdlur. Bir - iki saat sonra tatl iyice soguyunca dilimlenerek servis yaplilir.
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