Renkli Kiinefe

Malzemeler (6-9 Kisilik):
4,5 yemek kasig1 (150 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
500 gr kadayif

Ici igin:
250 gr tuzsuz dil peyniri

Serbeti icin:

2 su bardag (400 gr) toz seker
1,5 su bardagi(300 ml) visne suyu
1-2 damla limon suyu

Siislemek icin:
Yesil fistik

Hazirlanis::
Teremyag Gurme Kaymaklimizi bir tavada eritip kadayiflarimizin iizerine dokiip elimizle
didikliyoruz.

Daha sonra tercihen 28 cm capindaki kelepgeli kalibimizin dibine kadayiflarimizin yarisini
yaylyoruz. Arasina parc¢alar halinde boldigliimiiz dil peynirimizi diziyoruz. Kalan kadayifi da
lizerine yayip elimizle bastirarak kalibimizin i¢ine sikica yerlestiriyoruz. 200 derece firinda 40
dk kadar pisiriyoruz.

Biz de bu arada serbetimizi yapmak icin; seker ve visne suyunu tencereye aliyoruz. Kaynamaya
baslayinca limon suyumuzu da ekleyip 1 dk sonra ocaktan aliyoruz. Firindan c¢ikardigimiz
tathmizin iizerine bekletmeden dokiip sicak olarak fistikla siisleyip servis yapiyoruz.

Piif Noktas:

Kadayifimizin farklh bir goriiniime sahip olmasi icin serbetine ekledigimiz visne suyu yerine
tercihinize goére normal su da ilave edebilirsiniz. Ayrica peynirli bir tath oldugu i¢in yenmeden
hemen evvel firina atilmasi ve sicak olarak servis yapilmasi énemlidir. Aksi takdirde peynir
icerisinde katilasabilir.



