Urfa pendirli kedeyif (Sanlmurfa peynirli

kadayif)

Tarifin tamami - 30 dk

Malzemeler

Yapihisi

350 g Tel kadayif

200g Sadeyag
14 su bardadi

500g Urfapeyniri

20g Uziim pekmezi

200g Su
1su bardadi

10,3g Limon suyu
%4 yemek kasig

300g Seker
1%4 su bardagi

Alerjen

Alerjen bilgisi hentiz tamam degil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi
gostermez.

1 Sekerve suyu bir tencerede eriyene kadar karistirarak
kaynatin. Kaynamaya baslayinca limon suyunu ekleyip
ocaktan alin ve sogumaya birakin.

2 Tel kadayifi elinizle didikleyerek tellerini birbirinden
ayirin; cok ufalamayin. Peyniri elinizle ufalayin.

3 Pekmezin tamamini sadeyagin yarisiyla karistirip
kadayif tepsisinin tabanina sirin. Kadayifin yarisini
tepsiye esit kalinlikta serin, peyniri (izerine yayin, kalan
kadayifla tamamen kapatip bastirin.

4 Kalan sadeyadi ikinci bir tepsiye sirin. Kadayifi kisik
ateste, ylzeyi esit kizaracak sekilde pisirin. Bir ylzU
pistikten sonra yaglanmis tepsiye ters gevirip diger
ylzun( de kizartin. Toplam yaklasik 30 dakika surer.
30 dk

5 Kadayifi b dakika dinlendirip dilimleyin. Sicakken soguk
serbeti her yanina esit dokin; kizartildigi tepside servis

edin.
5dk
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