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Cografi isaret : Erzurum Kadayif Dolmasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avug ici biiyilikliigiindeki tel kadayifin igcine doviilmiis ceviz konulup, sarilarak dolma sekli
verildikten sonra yumurtaya batirillarak kizgin yagda kizartilip, serbetlenerek hazir hale getirilen

tatli ¢esididir.

Kaday1if Dolmast Erzurum’un ¢ok 6zel ve otantik bir tatlisidir. Yapimi oldukca emek isteyen

Erzurum Kadayif Dolmasi’nin iinii, begenilen tadiyla tiim yurda yayilmistir.

Uretim Metodu :

Kullamilan malzemeler ve ozellikleri:

Tel Kadayif: Tel kadayif, TS 10344 sayili Tel Kadayif Standardina uygun olmasi
gerekmektedir. Standartta elenmis bugday ununa, igme suyu ilave edilmesi ile hazirlanan

hamurun, teknigine uygun olarak dokiillip pisirilmesi suretiyle elde edilen bir yar1 mamuldiir.

Ceviz ici: Ceviz i¢i dgiitiilerek hacimleri kiiciiltiiliir. Ogiitme sirasinda ceviz igi un gibi toz
kivamina getirilmemelidir. Erzurum Kadayif dolmasinda kullanilacak olan ceviz iginin
miktart da Onemlidir. Cok fazla miktarda konulup sarildiginda kizartma esnasinda acilik

olusturur. Az miktarda konuldugunda da lezzette eksiklik olmaktadir.

Yag: Kizartma yag1 olmalidir.

Serbet: 1 kg toz sekerin 700 gr temiz igme suyu i¢inde ates ilizerinde eritilmesiyle elde edilir.
Sekerlesmeyi dnlemek icin serbetin icine ¢eyrek limon suyu sikilir. Kadayif dolmalarinin
hamur olmasimmi1 Onlemek icin serbet iyice kaynatilip suyunun tamamen uzaklagmasi

saglanmalidir.

Erzurum Kadayif Dolmasi’nin lezzetini kullanilan malzemenin kalitesi ve oOzelliklede
kullanilan tel kadayifin yapisi etkilemektedir. Kullanilan tel kadayiflarin ne ¢ok ince ne de

¢ok kalin olmas1 gerekmektedir.

Erzurum Kadayif Dolmasi igin 20-25 gr tel kadayiflar koparilmadan biitiin igerisinden
ayrilarak temiz bir zemin {izerine serilir. Igerisine tercihen 5-10 gr ceviz i¢i konur. Fazla
stkmadan ince bir sekilde sarilir. Daha sonra saris1 beyazi ile iyice ¢irpilip bulamag haline

getirilen yumurta havuzunda sarilan kadayif dolmalar1 kendi etraflarinda iki tur dondiiriiliir.
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Boylece yumurtanin tiim yiizeye siiriilmesi saglanir. Yumurta havuzundan ¢ikarilan kadayif
dolmalar1 meyilli tepsinin igerisinde bir veya iki dakika bekletilir. Burada siiziilerek fazla
yumurtanin akmasi saglanir. Fazla yumurta kadayif dolmalarmin igine niifuz ederek
hamurlagsma yapacagindan, ayrica kizartma esnasinda yumurta kokusu olusturacagindan ve
kadayif dolmasinin yiizeyinde beyaz pargaciklar olusturacagindan dolay: istenmez. Siiziilen
kadayif dolmalar1 kizgin kizartma yagma atilir. 7-10 dakikada kizaran kadayif dolmalar
yagdan ¢ikarilir ve dnceden hazirlanmis soguk serbetin icine atilirlar. Birka¢ dakika serbetin
icinde kalan kadayif dolmalarinin serbeti tamamen icine ¢ektiginden emin olunduktan sonra

cikarilir.

Kizartilmis kadayif dolmalari altin saris1 renginde olmalidir. Cok fazla kizartilip koyu renkte
ve kuru olmamalidir. Yine fazla yumurta ile muamele edilip tizerindeki fazla yumurtadan
dolayr kizartma esnasinda yumurta kokusu olmamalidir. Kadayif dolmalari kesildigi zaman

kesit yiizeyinde kadayifin tel yapisi goriinmeli i¢i pigsmis olmali, hamur olmamalidir.

Denetleme :

Erzurum Ticaret Borsasi koordinasyonunda, Erzurum Il Kontrol Laboratuar Miidiirliigii’nden
yetkili iki kisi, Erzurum Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan yetkili iki kisiden olusan denetim
kurulu tarafindan, iirliniin {iretim metoduna uygun olarak tretilip iiretilmedigi konusunda
denetim yapilacaktir. Denetimler yilda bir kere ayrica tiiketici sikayetleri iizerine ve gerek

goriildiigii hallerde ise her zaman denetim yapilarak rapor hazirlanacaktir.



