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PIDEDEN EKMEK KADAYIFI

3.5 su bardagi st

15 gr sakiz

1 su bardag seker

1 adet bayat ramazan pidesi
ici icin:

200 gr kaymak

12 adet kuru incir

1 su bardag ik sit

1 kahve fincani soguk sit

Oncelikle 4,5 su bardagi siitl ocakta isitin. Daha sonra iginden 1 su bardadi siit alin ve bir kaba aktarin. 12 adet
kuru inciri de igine ekleyip yaklagik bir saat bekletin. Bu tatliyl, taze incir mevsimi oldugunda taze incirle
yaptiginiz zaman lezzet olarak en doruk noktasina ¢ikiyor. Bu tarifi Ramazan pidesiyle istenilen diger aylarda da
yapabilmek i¢in kuru incirle de denedim ve yine ¢ok lezzetli oldu. Eder elinizde taze inciriniz var ise 6 adet taze
inciri, 1 kahve fincani sit ile Valso[?ldan gegirebilirsiniz. Bu arada tencerede kalan 3,5 bardak siitiin igine 11 gr
sakiz, 1 su bardagi sekeri ekleyin tekrar kaynamaya birakin.

Aslinda pideniz bayat oldugu icin kurutmaya gerek yok ama yine de pidenizi hem biraz isitmak hem de biraz
daha kitir hale getirmek igin 200 derece firina birka¢ dakikaligina atin. Firindan pideyi ¢ikartin ve iki bitin
yuvarlak parca elde edecek sekilde ortadan ikiye bélin. Bu iki pargayi ayri tepsilere alin pidenin i¢ kisimlari
yukari bakacak sekilde yerlestirin ve iittiginiz sakizli st ile her ikisini de islatin, bir parca da sonradan Uzerine
dékmek icin ayirin. Daha sonra ortalarina incirli-kaymakl karigimi esit bir sekilde surtin ve bir pargay diger
parcanin Ustline kapatin. Tencerede kalan sitt de Gzerine dékin ve dinlenmesi i¢in bir kenara alin. Ekmek
kadayifinizi servis etmeden 6nce yaklasik 2-3 saat dinlenmesi gerekecek. Yarim saat oda sicakliginda, kalan
sUrede de buzdolabinda bekletin. Arada gelip gidip kenarlarindan tepsiye akan stt pidenin Uzerine gezdirin ki,
bitln stu igine ¢eksin.
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