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SEFTALILI BRULE

3 adet seftali (dilimlenmis)

300 gr az yagl yodurt

75 gr esmer geker (karamel sosu igin)
Istege gore tarcin

1-Keskin bir bicakla seftalileri ya da tutku meyvesini ortadan ikiye bélin. Tutku meyvesi kullanacaksaniz bir
kasikla igini ¢ikarin. Seftali kullanacaksaniz blender’da pire haline getirin. Sonra bu pireyi isiya dayanikli 4
kaseye ya da sufle kabina esit olarak paylastirin. 2-Yogurtlari plrenin tzerine esit olarak koyup Uzerini dizeltin.
En az 2 saat buzdolabinda sogumaya birakin. 3-Sekeri ve suyu bir tencereye koyun. Seker tamamen eriyip
karamel kivamina gelene kadar surekli karistirarak kisik ateste pisirin. Karameli yogurdun tzerine
doéktigunuzde, 1 dakika icinde donacaktir. Brulelerinizi servis zamanina kadar bir yerde muhafaza edin.
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