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SUTLU KADAYIF

Sahrap Soysal

750 gr tel kadayif

125 gr bitkisel margarin (eritilip ihtilmis)
Turk kahvesi fincaniyla 1 fincan sivi yag
Iciigin;

1/2 su bardagi ceviz igi

1/2 su bardag findik igi

1 su bardag st

2 yemek kasigi toz seker

Serbeti igin;

4 su bardag toz seker

6 su bardagi su

Ayrica;

File badem (Dilimlenmigs badem)

Hazirlanisi

Serbeti hazirlamak igin; su ve toz sekeri blyUkge bir tencereye aktarin. Orta isili ateste, arada sirada
karistirarak kaynayincaya kadar isitin. Kaynamaya baslayinca ocagin altini kisip kisik ateste 15 dakika daha
kaynattiktan sonra ocaktan alin. Sogumasini bekleyin.

Tel kadayifi iyice didikleyerek parcalayin. Eritilmis yagi ve sivi yadi kadayifa ekleyip yogurarak yagi kadayifa
iyice yedirin.

Igini hazirlamak igin; ceviz igi, findik i¢i, st ve toz sekeri derin bir kapta karigtirin. )

Bir blyUk kahve fincanina 2 yemek kasigi kadayif koyun. Uzerine sutll karisimdan 1 kasik ilave edin. Uzerine
2-3 kagik daha kadayif koyup kagikla bastirin.

Fincani yaglanmig bir tepsiye ters gevirerek kadayifi tepsiye yerlestirin. Kalan malzemelere de ayni islemleri
uygulayin.

Kadayiflarn 5 dakika 6nceden isitip 200 dereceye ve alt Ust konuma ayarladiginiz firinda Uzerleri iyice
kizarincaya kadar, en az 30 dakika kadar pigirin. 7 Firindan ¢ikardiginiz kadayf toplarini daha sicakken genig
bir spatula yardimiyla servis tabagina yerlestirin. Uzerine sogumus olan serbeti gezdirin. Serbeti iyice
¢ekmelerini bekleyip servise sunun.

NOT: Isterseniz tatliyi file bademle siisleyerek de servise sunabilirsiniz.
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