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MUHALLEBILI TEL KADAYIF

1/ 2 kg. tel kadayif

4 su bardagi Pinar sit

2 kahve fincani Pinar tereyagi
2 kahve fincani piring unu
2 kahve fincani nisasta

10 kahve fincani toz seker
2 adet yumurta sarisi

1 cay fincani portakal receli
1 tath kasidi limon suyu

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

kenarlarindan tasacak sekilde yerlestirin. SUt0, alti kahve fincani tozseker ve tuz ile birlikte tencerede kaynatin.
Piring ununu ve nigastay yarim su bardagdi suda eriterek bulamag haline getirip kaynamakta olan stte ekleyin.
Koyulasana kadar surekli karigtirarak pisirin. Yumurta sarilarini ¢irparak portakal regeliyle karistirip muhallebiye
ilave edin. Karistirmaya devam ederek iki dakika daha pisirin. Ocaktan alip bes dakika bekletin ve tepsideki
kadayifin Gzerine bosaltarak yayin. Tepsinin digina tasmis olan kadayisari muhallebinin (zerine katlayarak
cevirin. Ayirdiginiz kadayifi da muhallebinin Gzerine kapattiktan sonra sogumasi i¢in yaklasik bir saat kadar
bekletin. Kalan tereyadini ki¢Uk parcgalar halinde kadayifin Gzerine serpigtirin. Firina verip 40-45 dakika Gzeri
kizarincaya kadar pisirin. Firindan alip sogumaya birakin. DiJer tarafta serbet icin su, dort kahve fincani seker
ve limon suyunu kaynatin. Koyulagsmaya baglayinca kadayifin Gzerinde gezdirin. Soguduktan sonra dilimleyerek
servis yapin.
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