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SEFTALILI MISIR UNLU KEK

Malzeme

- 175 g Sana yag

- 4 adet ufak veya 2 adet blyuk seftali
- 3 adet yumurta

- 1 buguk su bardagi misir unu

- 2 su bardagi seker

- 1 su bardagdi un

- 1 paket kabartma tozu

- 1 paket vanilya

- 1 su bardagi ¢cekilmis toz badem

Hazirlanisi

Seftalilerin yarisinin kabuklarini soyup, kiip kip dograyin. Kalan yarisini ise kabuklarini soyduktan sonra ince
ince dilimleyin.

Kek kalibini yagladiktan sonra, kalibin icine 2 yemek kasigi seker serptikten sonra dilimlediginiz seftalileri
glzelce sekerli kalibin igine diziniz.

Kek harci igin dnce sekeri, yumurtayi ve oda sicakliginda yumusattiginiz Sana yagdini bir ¢irpici veya mikser
yardimi ile krema kivamina gelene kadar girpiniz.

Daha sonra icine bir slizgeg ile eleyerek, unu, kabartma tozunu, misir ununu vanilyay ilave edip, ¢ekilmis
bademi tozunu ekleyip, karistiriniz. Harcin igine en son dogranmig seftalileri ekleyip, bir kasikla karistiriniz.
Harci kaliptaki dizilmig seftalilerin Gzerine dokiiniz.

Onceden 185 derece isitiimis firinda keki pisirip, kalibinda en az 15 dak. soguttuktan sonra servis tabagina ters
cevirip, servis ediniz.
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