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SADE KADAYIF (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

1 kg kadayif

300 g tereyag!

8-10 su bardagi toz seker

1 su bardagi ¢ekilmis fistik ya da ceviz ici

1 kg kadayifa 1.5 kg toz seker yeterli oimaktadir. 8-10 su bardagi toz sekere 8-10 su bardagi su konur ve
kestirme kivamina gelene dek kaynatilir. )

Kadayif yapilacak tepsiye bolca tereyagi serilir. Uzerine, tel tel yapilmis ve kisa parcgalar halinde kirilimig
kadayiflar désenir. (ceviz ya da fistiklar kadayif katmanlarinin arasina konabilecegi gibi, genellikle kadayifin
yUzlne serilmektedir.) Sonra kadayifin ylziine ara ara tereyagi konur ve firina str0lir. Firinda ylzeyi kizaran
kadayif, bir tepsi yardimiyla ters cevrilir ve 6teki yani da kizartilir.

Kadayiflar tepsiye bu sekilde yerlestirilebilecegi gibi, kenarli bir legene alinan ve kizdirilan tereyaginda kadayiflar
karistirilarak yagi emdirilir ve tepsiye yerlestirilir.

Finndan ¢ikarilan kadayif 5-10 dakika kadar oda sicakliginda bekletilir. Sonra Gzerine ilik kestirme dokaldr. 15
dakika sonra kadayif kestirmesini emecek ve yenecek kivama gelecektir. Kadayif bir bicak yardimiyla dilimlenir.
YUzUne ¢ekilmis fistik ya da ceviz serildikten sonra servis yaplilir.

Not: Kimi insanlar bu tdr tatllari sicak yeseler de, genellikle iyice iidiktan sonra yenmektedir.
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