Muhallebili Kadayif

Malzemeler

Kadayif kismi icin;

350 g kadar tel kadayif

3 yemek kasigi tereyag

5 yemek kasigi toz seker

1,5 su bardagi dovulmus ceviz(istege gore)
Muhallebisi icin;

2 It sut

2 su bardagi seker

7 yemek kasigi un(tepeleme)

4 yemek kasigi pirinc unu

1 paket vanilya

1 poset krem santi (1 paketten 2 poset cikiyor)

Yapilisi

Aslina bakarsaniz artik bu citir kadayiflarin da hazir kavrulmuslari satiliyor.Ben ordan
almayi tercih ettim cunku bu tatlinin en zahmetli kismi o kadayiflari kavurmak.Ama
bulamayanlar icin tarifini yazalim dedik.Kadayifi ince ince kirin.Teflon tencereye ya da
genisce bir teflon tavada tereyagini eritin ve sekeri, kadayifi ekleyerek pembelesinceye
kadar kavurun. Son olarak cevizi ilave edin ve bir sure daha kavurup ocaktan
alin.Kadayiflari ocaktan aldiktan sonra tencerede birakirsaniz kizarmaya devam edecektir o
nedenle ya karistirmaya devam edin ya da bir kaba alarak sogumasini saglayin.Daha sonra
muhallebisi icin krem santi haricinde diger gerekli tum malzemeleri tencereye koyup
karistirmaya baslayin.koyulastigi zaman ocaktan alip toz krem santiyi ekleyip cirpin.Daha
sonra buyuk borcaminiza kizartmis oldugunuz kadayiflarin yarisini dokun ve borcamin
tabanina guzelce yayin. Uzerine hazirladiginiz kremayi dokun ve ilindiktan sonra
buzdolabina kaldirin.Servis yaparken kizarttiginiz kadayiflardan kestiginiz muhallebinin
ustune koyup servis edin.Boylece kadayiflariniz yumusamayacaktir.



