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TAVUKGOGSU KADAYIF SARMA

https://www.droetker.com.tr

100 g tereyadi

200 g ¢ig tel kadayif

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsi
2,5 su bardagi sit

25 g margarin

60 g iri kinlmig badem

Surup:

2,5 su bardagi toz seker

2,5 su bardagi su

1 tath kagigi limon suyu

Uzeri icin:

1 - 2 yemek kagigi iri kinlmig badem

Tavukgdgsiini 2,5 su bardagdi sit ve margarin ile tarifine gére pisirin. Ocaktan alin, bademleri ekleyip karigtirin.
Oda sicakhgina gelince buzdolabina alin.

Toz seker ve suyu orta ateste seker eriyinceye kadar karigtirin. Kaynamaya bagladiginda limon suyunu ekleyin,
5 dakika kaynatip ocaktan alin ve sogumaya birakin

Firn tepsisini margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Tereyagini kisik ateste eritin, ocaktan alip ilitin. Kadayiflari genis bir tepsiye alin, tereyagdini izerine gezdirerek
dokun, elinizle alttan Gste dogru fazla ezmeden ve kirmadan karigtirin ve yagin kadayiflarin her tarafina esit
sekilde dagiimasini saglayin.

Hazirladiginiz kadayifi 8 porsiyon olacak gekilde boliin. Her birini koparmadan tel tel agarak tezgahin Gzerine 20
cm uzunlugunda ve 15 cm eninde yayin. Uzerine 1 yemek kagsidi tavukg6gdsu koyun. kadayifi iki kenarindan i¢e
dogru biraz kivirin ve daha sonra rulo seklinde sikica sarin. yaglanmis firin tepsisine siralayin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 35 - 40 dakika

Firndan gikartip 10-15 dakika bekletin ve lizerlerine soguk surubu gezdirerek dokiin. Soguk veya Ilik olarak
servis yapin.
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