é%@ EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Kunefe

Kiinefe

250 g Fadenkadyif

100 g ungesalzener Kése
4 EL Butter

Fir den Sirup:

3 Glaser Zucker

2 2 Glaser Wasser

# Zuerst den Sirup zubereiten. Hierzu Zucker und Wasser zum kochen bringen und eine Weile kécheln lassen
bis es die gewlnschte Konsistenz bekommt. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

# Kadayif in eine tiefe Schale geben, dazu 3 EBI6ffel geschmolzene und abgekihlte Butter geben.

# Butter und Kadayif gut vermischen.

# Die Halfte des Kadayifs in ein rundes Backblech auslegen und eindrlicken.

# Auf den eingedriickten Kadayif mit dem fadenférmig zerrupften Kése belegen.

# Auf den Kése den Rest des Kadayifs auslegen und durch pressen ebnen.

# Die oberste Schicht Kaday! mit dem L&ffel Margarine tGbergieBen.

# Bei 180 Grad 30-35 Minuten backen.

# AnschlieBend mit dem kalten Sirup UbergieBen und warm servieren.

Tipp: Der Grund fir die Zugabe des Zitronensafts in den Sirup ist, dass die StuBspeise warm verzehrt wird.
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