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LYd extra

Kadayif-Torte — Kremali Kadayif Basma

ZEITBEDARF ZUBEREITUNG: 45-60 MINUTEN * GESAMT: 120 MINUTEN

FUR 8 PERSONEN

Grundrezept

50 g Butter

180 g frische Kadayif-Teigfaden (Engelshaar)
80 g Pistazienkerne

Fiir den Sirup

70 g weiBe Schokolade
260 ml Milch

70 g Zucker

Fiir die Creme

200 ml Schlagsahne, gut gekiihlt
1Pkg. Vanillezucker

200 g Kaymak (Schichtsahne)

Zum Garnieren & Servieren
50 g Rosenmarmelade

30 g Pistazienkerne
Einige getrocknete Rosenblatter oder Granatapfelkerne

ZUBEREITUNG

Eine, wie wir finden, optisch sehr ansprechende Neuinterpretation des Klassikers
siitlii kadayif, den wir sehr lieben.

Quelle: Tiirkei vegetarisch. Brandstatter Verlag. ISBN 978-3-7106-0928-2



Fiir den Sirup die wei3e Schokolade sehr klein schneiden. Milch und Zucker in einem Topf mit einem
Schneebesen riihren und erwarmen, bis sich der Zucker aufgeldst hat (nicht kochen!). Vom Herd
nehmen, weil3e Schokolade einriihren und schmelzen lassen. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen. Kadayif-Teigfdaden
auseinanderziehen und auflockern. Mit der geschmolzenen Butter betrdufeln und mit beiden Handen
gut durchmischen. Die Halfte der Teigfaden in einer kleinen runden Springform (etwa 20 cm @)
verteilen und mit den Handen festdriicken. Pistazien grob hacken und dariiberstreuen. Mit den
restlichen Teigfaden bedecken und festdriicken, um das Geback kompakter zu machen. Im
vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten backen, bis die Teigfaden goldbraun sind.

Gebackene Teigfaden aus dem Ofen nehmen. Sirup |16ffelweise langsam und gleichmafig liber dem
noch warmen (aber nicht mehr heiBen) Gebick verteilen. Mind. 30 Minuten ruhen lassen, bis der Sirup
eingezogen und alles kalt ist.

In der Zwischenzeit fiir die Creme die kalte Schlagsahne mit Vanillezucker steif schlagen. Kaymak gut
durchriihren und unter die steife Sahne heben. Bis zur Verwendung kalt lagern.

Kadayif-Gebé&ck auf einen Servierteller heben, die Creme |6ffelweise (oder mit einem Spritzbeutel)
darauf verteilen, mit Rosenmarmelade, grob gehackten Pistazien sowie getrockneten Rosenblattern
oder Granatapfelkernen garnieren und servieren.

SO SCHMECKT ES AUCH

Statt Pistazienkernen konnt ihr auch andere Niisse oder Mischungen verwenden. Andere Marmeladen
wie Aprikosen- oder Orangenmarmelade schmecken ebenfalls toll.

Quelle: Tiirkei vegetarisch. Brandstatter Verlag. ISBN 978-3-7106-0928-2



