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PEYNIRLI KUNEFE (HATAY)

Slheyl Budak Antakya Mutfagi

1 kg. tel kadayif

1 kg. tuzsuz taze peynir (Mayalanmasi hentiz tamamlanmig)
500 gr. tereyad

Surubu igin:

1 kg. seker

2 su bardagi (400 gr.) su

1 tath kasidi limon suyu

ince kenarli 60 cm. capinda bir tepside tereyad eritilir. Ates hafife alinip, tel kadayiflari tereyagina eklenerek
iyice yediril ip tiftiklenir. Ategten alman tel kadayf ikiye ayrilir. Tepsi yaglanip tel kadayifinin bir kismi 1/2 cm.
kalinhginda yayilip sikica bastirilir. Ustiine iyice sikilip suyundan artilmig olan ve ufalanmig peynir kenarlara
tasmayacak sekilde, tel kadayifin Gstl kaplanir. Geri kalan ikinci kisim tel kadayiflari, peynirin Gzerine serpilerek
iyice kapatilarak sikistirilir. Tepsi orta sicakliktaki bir kdmUr atesinde veya ocak atesinde hafif hafif déndurtlerek
alll pembelesinceye kadar isleme devam edilir. Ayrica yaglanmig bir tepsiye ters yliz ederek, ikinci yizi ayni
islemle pembelesinceye kadar kizartilir ve daha énceden hazirlanan surup dokdilerek servis edilir.

Not: Sicak kiinefe tatlisina soguk seker surubu dékulmelidir.

Antakya sivesi ile kiinefe tarifi: ince kenarli cirla boy kiinefe sinesinde yag eridilir, altindaki atas hafif koreltilir tel
tel olan kinefeleri tiftik tiftik ayrilir. Sinideki yag yedirilinceye kadar karigtirilir, bagka bir kaba alinir, yaglanan
kadayifin yarisi yaglanmis siniye désenir. Bastilana bastilana Ustiine hazirladigimiz peyniri elimizde ofaliya
ofaliya biraz da sika sika kenarlardan dagmadan geride kalan yadlanmis tel kadayifi bunun Uzerine serperek ve
bastirarak, baslilanir. Siniyi atasa koruk, hafif hafif, déndire déndure alt tarafin pembelestigini hissettigimiz
zaman siniyi déndurok. Her tarafinin pembelestidini onadigimiz zaman kinefenin bir tarafi pismistir. Simdi
bunun takla zamani gelmistir, aramizda bunu omlet gimi ters yiiz edecek cescretliler varsa kiinefeyi atar. Yoksa
ikinci bir tepsi yardimi ile ébdr yizi déndir0lir, onun da alti pembelesinceye kadar bigirilir, bir tarafta kaynayan
akidimiz hazirlaniksa, kiinefenin tzerine dékuldr. Biraz bekledikten sonra kiinefe pdltstiralir.
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