Kaymakh Ekmek Kadayifi (Afyon)
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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[[] Tath icin:

1 adet ekmek kadayifi (hazir veya ev yapimi)
5 su bardagi su

3 su bardagi toz seker

1 tath kasigi limon suyu

[ Kaymak igin:

1 su bardagi sut

1 cay bardagi krema

1 yemek kasigi nisasta

1 yemek kasigi toz seker

Yapihsi:
1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu tencereye alip kaynat.
e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha kaynat ve ocaktan al.

2. Ekmek Kadayifinin Hazirlanmasi:

e Genis bir tepsiye ekmek kadayifini yerlestir.
« Uzerine sicak serbeti yavas yavas gezdirerek dék.
o Kadayifin serbeti iyice cekmesi icin 30 dakika beklet.

3. Kaymagin Hazirlanmasi:

e SUt, krema, nisasta ve sekeri kliclik bir tencerede karistirarak koyulasana kadar pisir.
e Oda sicakligina gelince dolaba kaldirip 1 saat dinlendir.
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4. Servis:

e Serbeti ceken ekmek kadayifini dilimleyerek tabaklara al.
« Uzerine bolca kaymak ekleyerek servis et.

>> ipucu: Ekmek kadayifinin tam kivaminda olmasi icin serbeti kontrollii dok ve
mutlaka bekleterek cekmesini sagla!
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