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PEYNIRLI VE SEFTALILI KEK

Umit Usta

2 adet seffali

3 adet yumurta

1 cay bardagdi seftali suyu

1 cay bardagdi findik

1 su bardag@i tuzsuz lor peyniri
1 su bardagi tozseker

3 su bardagi un

4 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

125 gr. margarin o
SEFTALILERI UNLAMAK ICIN:
2 corba kagigi un o
UZERINE SERPMEK ICIN:

1 yemek kasidi pudra sekeri

Margarini eritip soguttuktan sonra, yumurtalar ve tozseker ile birlikte on bes dakika kadar ¢irpalim.

Vanilyayi, kabartma tozunu ve seftali suyunu katip bir kere daha karistirdik tan sonra, yavas yavas unu da
ekleyip karistirmaya devam edelim. Seftalilerin kabuklarini soyup tavla zari seklinde dogradiktan sonra, iki ¢orba
kasid! un ilave edip iyice karistiralim ve eleyelim. Eledigimiz seftalileri, peyniri ve findiktan da kek hamuruna
katip tahta kagsikla karistirdiktan sonra yagladigimiz kek kalibina bogaltalim. 180° C'lik firnda 35-40 dakika
kadar pisirelim.

Finndan ¢ikarip biraz soguttuktan sonra, tizerine pudra sekeri serpelim ve dilimleyerek servis yapalim.
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