Sutlu Sarma Kadayif Tatlisi

Malzemeler

500 gr tel kadayif

1 paket tereyagi veya margarin
1 su bardagi cekilmis ceviz
Serbet malzemeleri;

4 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

1 su bardagi sut

1 paket vanilya

Yapilisi

Tereyaginizi eritin ve 5 dakika kadar dinlendirdiginiz tel kadayifin uzerine dokun.Daha
sonra yavas el hareketleri ile her yerine tereyagini iyice yedirin,Ama kadayifi cok
koparmamaya dikkat edin ki uzun parcalar kalsin.Boylece daha kolay sarilacaktir.Daha sonra
elinizin uzerine elinizin genisliginde uzun kadayifi yatirip uzerine ceviz parcalarini

koyup sikica sarip tepsiye dizin.Butun kadayif bitene kadar bu islemi devam ettirin.200
derecelik onceden isitilmis firinda alti ustu kizarana kadar pisirin.Pistikten sonra
firindan alip sogumaya birakin.Serbet icin bir tencereye 3 su bardagi su ve 4 su bardagi
sekeri alip 5-10 dakika kaynatin ama ocak orta hararette olmali.Serbet koyulasmaya
baslayinca sutu ekleyip ocagin altini kapatin.Burada dikkat edilmesi gerekilen nokta bu
serbete limon suyu ilave etmeyin icinde sut oldugu icin serbet kesiliyor.Daha sonra
serbetimizi de sogumaya birakin.Soguyan serbeti tatlilarin uzerine dokup cekmesini
bekleyin.Servis ederken uzerine antep fistigi serpip servis edin.



