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Cennet Camuru (Hatay)
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PV murracs

Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

250 g tel kadayif

25 g tereyagi veya sade yag

100 g toz seker

100 g ince cekilmis Antep fistigi

200-250 g kaymak

Serbet icin: 75 ml su, 75 g toz seker, birka¢ damla limon suyu
Uzeri icin: Antep fistigi ve istege bagli pudra sekeri

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Uriinleri, Antep fistigi (sert kabuklu yemis).
On Hazirhk:

Serbeti 6nceden hazirlayip tamamen sogutun. Tel kadayifi yaklasik 1 cm uzunlugunda kesin;
topaklanan telleri parmaklarinizla ayirin. Antep fistigini cekin ve kaymagi servis anina kadar
buzdolabinda tutun.

Servis Onerisi:

Kadayifli karisimi sicakken tabaga yayin, Gzerine soguk kaymagi katman halinde koyun. Antep
fistigiyla tamamlayip bekletmeden servis edin; kaymak her porsiyona servis sirasinda eklenebilir.

Yapihsi:
1. Serbeti hazirlayin:

e Su ve sekeri kliclk bir tencerede kaynatin. Kaynadiktan sonra birka¢ damla limon ekleyip
4-5 dakika kisik ateste tutun.
e Serbeti ocaktan alip oda sicakligina kadar sogutun; sicak kadayifa sicak serbet dokmeyin.

2. Kadayifi kavurun:
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e Tereyagini genis bir tavada eritin. Kadayifi ekleyip orta-kisik ateste strekli karistirarak teller
altin sarisi renk alana kadar kavurun.

e Yanmay! 6nlemek icin tavanin dibini siyirarak karistirin; kadayifi koyu kahverengiye
dondurmeyin.

3. Seker, fistik ve serbeti ekleyin:

e Toz sekeri ve cekilmis Antep fistiginin cogunu kadayifa ekleyip karistirin. Seker eriyip
karisim butinlesmeye baslayinca ocagi kapatin.

e Soguk serbeti azar azar dokip her eklemede karistirin. Kadayifi hamurlastiracak kadar fazla
serbet kullanmayin.

4. Kaymakla tamamlayin:

e Karisimi servis tabagina alin ve Uzerini duzleyin. Kaymagi ylzeye esitce yayin; kalan Antep
fistigini ve istege bagli pudra sekerini serpin.
e Porsiyonlayip sicakken servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kadayif telleri gevreklesip altin rengi almali; serbet eklendikten sonra karisim nemlenmeli ancak
tabakta sivi birikmemelidir. Kaymak soguk ve katmanl kalmalidir. Bu tarif, TURKPATENT 'te Kilis
Kaymakli Kirma Kunefe adiyla tescilli Cennet Camuru'nun ev tipi yorumudur.

Saklama:

Kaymakli tathy iki saat icinde kapali bir kaba alip buzdolabina kaldirin ve iki glin icinde tiketin.
Kadayifin gevrekligini korumak icin kaymagi mimkuinse yalnizca servis edecediniz porsiyona
ekleyin.

>> Ipucu: Kadayifi kavururken genis tava kullanmak nemin daha kolay uzaklasmasini saglar;
serbeti ise soguduktan sonra kontrolli ekleyin.
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