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KADAYIF TATLISININ
MALZEMELERI

1 500 gr tel kadayif
150 gr tereyagi
2 su bardagi ir1 kiyilmis
ceviz

1 Serbeti icin
1 4 su bardagi seker

4,5 su bardagi su
Ceyrek limon




Taze tel kadayifi genis bir karistirma kabina alin.

Tereyaginmi kisik ateste eritip 1litin ve kadayiflarin tizerine
dokiin.

Elinizle kadayifi didikleyip kiiciik parcalara ayirin ve yagiyla
1ylce harmanlayin.

Yarisii 26 x 37 cm ebadindaki firin tepsisine yayin.

Elinizle veya tabani diiz bir kavanozla sikica bastirin.

Kirik cevizi her yerine esit bir sekilde serpin.

Kalan kadayifi cevizlerin ltizerine doseyip yine sikica bastirin.
200 dereceye ayarlanmis firinda lizeri kizarana kadar pisirin.
Kizaran kadayifi ayni1 ebatlardaki bir tepsiye ters cevirin.

Bu sekilde dilimlendiginde kadayif daha diizgiin gériiniyor.
Eger alt kisim az kizarmissa 10 dakika daha pisirin.

Kadayif sogurken serbeti hazirlayin.

Serbet malzemelerini bir tencereye alip kaynamaya birakin.
Serbet kaynamaya basladiktan sonra 17-18 dakika kadar
yiksek ateste kaynatin ve tencereyi ocaktan alin.

Soguk kadayifin lizerine sicak serbeti dokiin.

En az 3 saat dinlendirip dilimleyerek servis edin.

Servis ederken dondurma veya kaymakla servis edebilirsiniz.



BAKLAVA TATLISI




Baklava hamuru malzemeleri:

2 adet yumurta

1 su bardag: siviyag

1 su bardag: yogurt (cok sulu olmayacak)
1 vemek kasig1 sirke

yarim cay kasigl tuz

4.5 silme su bardag: un
Yarim paket kabartma tozu
Icine serpmek icin

2.5 su bardagi doviilmis ceviz
Uzeri icin:

125 gr. tereyagi

1 cay bardag zeytinyagi
Serbeti icin:

3 su bardag: seker

3 su bardag: su

yarim limon(kiiciik boy limon)
Bir fiske tuz






Pismaniye Tarifi Icin Gerekli Malzemeler
1 kg toz seker,
3 nohut tanesi1 kadar limon tuzu,

2 corba kasesi un,
Su.



Toz seker tencerenin icerisine konulur.
Uzerine gelecek kadar su 1lavesi ile ocagin tizerine alinir.

Limon tuzu ilave edilip, kaynamaya birakilir ve 1yice
koyulasincaya kadar kaynatilir.

Kivamini anlamak 1¢in, tabagin i¢erisine biraz normal
musluk suyu konulur ve icerisine 1 kasik kadar koyu
serbetten eklemr

Serbet sertlesip, seker kivamini aliyorsa, kivamini almis
demektir.

Aliminyum tepsinin ic¢i bol siv1 yag ile yaglanair.

Kivamini alan serbet bolca yaglanmis olan tepsinin icerisine
bosaltilir, bu serbetin diger adi da mablaktar.

Mablak sertlesmeden spatula yardimai ile tepsinin icerisinde
toparlanip, kaldirilir.

Mablak elde uzatilarak hi¢ birakilmadan oynanilir.
Rengi acik sar1 oluncaya kadar oynamaya devam edilir.
Bu arada un tavanin icerisine alinarak, hafifce kavrulur.

Kavurma islemi sirasinda, unun fazla yakilmamasina dikkat
edilmelidir.



Not: Eger hazirlanan mablagin kivami sertse un
111k, eger yumusaksa da biraz daha soguk olmalidir.

Mablak en son halka sekline getirilir ve un bir
masanin lizerine bosaltilip, mablak tizerine
konulur.

Masanin cevresine 4 kisi oturur ve her biri
kenarlarindan cekistirerek uzatir.

Mablak uzadikca katlanip, yeniden cekilir ve bu
1slem yaklasik 18 — 19 kez tekrarlanir.

Cekme 1slemi, mablak tel tel oluncaya kadar devam
edilir ve fazla unu silkelenir.

Pismaniye kivamini alip, tel tel olduktan sonra
kesilerek biiylikce bir sininin icerisine konulur.

Soguk ve acik havada, 1yice soguyup kitirlasincaya
kadar bekletilir.

Ardindan pismaniye hazirdir.



Ilginiz icin tesekkirler!




