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SAKIZLI PIDE KADAYIFI

4,5 su bardag sUtl ocakta isitin. Daha sonra iginden 1 su bardagi siit alin ve Argelik Valso[?nun igine dokin. 12
adet kuru inciri de icine ekleyip yaklagsik bir saat bekletin.

Tencerede kalan 3,5 bardak sutln icine 11 gr sakiz, 1 su bardadi sekeri ekleyin ve tekrar kaynamaya birakin.
Pidenizi hem biraz 1sitmak hem de biraz daha kitir hale getirmek igin 200 dereceye getirdiginiz Argelik firina
birkac dakikaligina atin. Firindan pideyi ¢ikarinca iki butiin yuvarlak parca elde edecek sekilde ortadan ikiye
béIin.

Bu iki parcayi ayri tepsilere alin, pidenin i¢ kisimlari yukari bakacak sekilde yerlestirin ve ilitidiniz sakizli st ile
her ikisini de islatin, bir parga da sonradan tzerine d6kmek i¢in ayirin. Daha sonra ortalarina incirli-kaymakl
karisimi esit bir sekilde surln ve bir pargayi diger parcanin Ustlne kapatin.

Tencerede kalan suti de Uzerine dékin ve dinlenmesi icin bir kenara alin. Ekmek kadayifinizi servis etmeden
Once yaklasik 2-3 saat dinlenmesi gerekecek. Yarim saat oda sicakliinda, kalan sirede de buzdolabinda
bekletin. Arada gelip gidip kenarlarindan tepsiye akan sutl pidenin Gzerine gezdirin ki, bitln sutl icine ¢eksin.
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