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SUTLU KADAYIF (BURSA)

Bursa Turizm Platformu

500 gr tel kadayif

1 cay bardagi ince ¢ekilmis ceviz igi
100 gr tereyagi

1 cay bardagdi sivi yag

3 su bardagi seker

2 su bardagi sut

2 su bardagi su

Dikddrtgen veya kare olan orta biyuklikte 1siya dayanikli bir firin kabini tereyagi ile yaglayin.
Tel kadayiflar tel seklinde ayirin ve eliniz ile havalandirin.

Yarisini firina vereceginiz kabin tabanina serin.

Uzerine ¢ekilmis ceviz serpistirin. Kalan tel kadayiflarini da cevizlerin tGzerine serpin.

Bir tavada tereyagini, cok fazla kizdirmadan eritin ve sivi yagi da Uzerine ekleyin.

Kadayifin tizerine d6kin ve yagi cekmesi igin bir middet dinlendirin.

Onceden isitilmig 180 derecelik firinda pigirin.

Ust kisimlari hafif kizarinca firindan alin.

Kadayif firndayken bir tencereye sekeri, stti ve suyu alip, bir tasim kaynatin. Bu sirada karigtirmay! unutmayin.
Ardindan ocaktan alip iimaya birakin.

Firindan ¢ikardiginiz kadayifin Gzerine 1lik olan gerbeti dokun.

Ik sicakligr gittikten sonra buzdolabinda 2-3 saat kadar dinlendirin.

Servis ederken sekil verip Uzerine fistik serpistirerek tiketin.
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