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TAVUKGOGUSLU KADAYIF

https://www.droetker.com.tr

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsi
2 su bardagi sut

25 g margarin

400 g ¢ig tel kadayf

200 g tereyag

1 su barda@i 6gutiimus ceviz
Surup:

3,5 su bardagdi toz seker

2,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Tavukgdgdsund sit ile kanstirarak pigirin. Kaynamaya bagladiginda margarini ekleyin ve 3-4 dakika daha
pisirmeye devam edin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

Finn tepsisini margarin ile yaglayin. Firini isinmasi icin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Kadayifi genis bir tepsiye alin, tereyagini eritip Gzerine dokun. Elinizle karistirarak kadayiflarin tel tel olmasini ve
tereyaginin her tarafina egit dagiimasini saglayin. 8-9 cm gapindaki bir kasenin tabanini ve yanlarini kaplayacak
kadar kadayif koyun, Uzerine 1 yemek kagiJi tavukg6gdsi koyun ve ceviz serpin. Uzerini de kadayifla kaplayip
elinizle hafif bastirin, tepsiye ters gevirip kaseyi ¢ikartin. Kadayiflarin tamamini bu sekilde hazirlayip firinin orta
katinda pigirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan ¢ikartip sogutun.

Toz seker ve suyu arada karistirarak 5 dakika kaynatin. Kaynamanin son dakikasinda limon suyunu ekleyin.
Ocaktan alip bekletmeden kadayiflarin Gizerine dokiin. Tepsiye siiziilen surubu bir kagik yardimi ile kadayiflarin
Uzerinde gezdirin.

Arzuya gore ceviz serperek soguk servis yapin.
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