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MUHALLEBILI TEL KADAYIF

1 Gay Bardagi piring unu
3 Su Bardagi toz seker
2 Adet yumurta

1 Cay Bardagi nisasta
250 gr Yas Kadayif

1 Litre sGt

1 Paket Sana Hamurisi

sekilde yerlestirin. Bir tencerede stt, 6 kahve fincani toz seker ve tuzu karigtirarak birlikte kaynatin. Piring unu
ve nisastayl yarim su bardagi suda eriterek bulamag haline getirip kaynamakta olan stite ekleyin. Koulasip
muhallebi kivamina gelene kadar surekli karistirarak pisirin.Yumurta sarilarini ¢irparak portakal regeliyle
karistinp muhallebiye ilave edin. Karistirmaya devam ederek 2 dakika daha pisirin. Ocaktan alip 5 dakika
bekletin. Muhallebiyi Borcam kare tepsideki kadayifin Gzerine bosaltarak yayin.Tepsinin digina tasmis olan
kadayiflari muhallebinin Uzerine katlayarak ¢evirin. Ayirdiginiz kadayifi da muhallebinin Gzerine kapattiktan
sonra sogumasi icin yaklasik bir saat kadar bekletin.Kalan margarini kliglik parcalar halinde kadayifin Gizerine
serpistirin. Firina verip 40-45 dakika Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Firindan alip sogumaya birakin. Diger
tarafta serbet icin su, 4 kahve fincani seker ve limon suyunu kaynatin. Koyulagsmaya baslayinca ocaktan alarak
kadayifin Gzerine gezdirin. Soguduktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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