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Burma Kadayif (Diyarbakir)
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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

[ Kadayif igin:

e 500 gr tel kadayif
e 150 gr tereyagi (eritilmis)
e 1 su bardagi iri dovulmus ceviz ici

[[] Serbet icin:

e 3 su bardagi toz seker
e 2,5 su bardagi su
e 1 tath kasigi limon suyu

Yapihisi:
1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu tencerede kaynat.
e Kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynat.
e Ocaktan alip sogumaya birak.

2. Kadayifin Hazirlanmasi:
o Tel kadayifi genis bir kaba al ve eritilmis tereyagini Uzerine gezdirerek iyice karistir.
e Yaglanmis tezgaha bir parca kadayif al, Uzerine ceviz igi serpistir.
o Kadayifi rulo seklinde sarip burarak tepsiye diz.

3. Pisirme:

o Onceden 1sitilmis 180°C firinda 35-40 dakika altin sarisi olana kadar pisir.

4. Serbetleme ve Servis:
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e Firindan cikan sicak tathinin Gzerine soguk serbeti gezdir.
e Serbeti cekmesi icin 1-2 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis et.

>> ipucu: Kadayifin gevrek ve citir olmasi icin firindan cikardiktan sonra birkac¢ dakika
disarida bekletip oyle serbet ekleyebilirsin!
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