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Toplam 43 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Orta ~286 kcal Açl1k bar1 2/10

Kahramanmaraş f1r1n f1st1kl1 tel kaday1f, tel kaday1f1 f1st1k ve tereyağ1yla pişirerek ç1t1r ve güçlü bir tatl1 ç1kar1r.

Malzemeler

• 300 gr Tel kaday1f

• 1 su bardağ1 Antep f1st1ğ1

• 70 gr Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

Yap1l1ş
1. Tel kaday1f1 elinizle havaland1r1p uzun topaklar1n1 ay1r1n.

2. Eritilmiş tereyağ1n1 kaday1fa yedirin, kuru tel kalmas1n.

3. Kaday1f1n yar1s1n1 tepsiye bast1r1p Antep f1st1ğ1n1 araya yay1n.

4. Su ve şekeri 12 dakika kaynat1p şerbeti 1l1maya b1rak1n.

5. Kaday1f1 190°C f1r1nda 25 dakika k1zarana kadar pişirin.

6. İlk s1cakl1ğ1 ç1kan kaday1fa 1l1k şerbet dökün ve çekmesini bekleyin.

7. F1st1kl1 yüzey parlaklaş1nca kare dilimler halinde servis edin, şerbet akmas1n.

PÜF  NOKTASI

Kaday1f1n her yerine tereyağ1 yaymak f1r1nda eşit k1zarmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

F1r1n f1st1kl1 tel kaday1f1 kare kesip f1st1kl1 kat1 üstte kalacak şekilde sunun.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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