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ALTI USTU SEFTALI

1 adet seftali

4 adet baklava yufkasi

1 corba kasigi toz seker

1 corba kasigi esmer seker
1,5 ¢orba kagsigi tereyadi

Tatlinizi pigirebileceginiz Arcelik 3 Etoiles aliminyum tavaya 1,5 ¢orba kagigi tereyagdi koyup eritin.

Ince dilimler halinde kestiginiz 1 adet seftaliyi ve 1 ¢orba kagsigi kadar toz sekeri bir kaba alin ve tavadaki yagin
yaklasik 1 corba kasigini alip bu malzemelerle glizelce karigtirin.

4 adet baklava yufkasini tezgaha agin. 1 kat yufkanin Uzerine tavada kalan yagi glizelce surip, Uzerine 1 kat
daha yufka koyun ve yufkanin yarisinin Gzerine, yarim ¢orba kasigi esmer sekeri serpip ikiye katlayin. Ayni bir
defter sayfasi gibi yapin, bdylece 4 katmig gibi iyice kalinlagmig olacak. Ayni iglemi diger 2 yufka ile de yapin.
Tereyagl tavanin altini agin ve igine seftalileri glizelce dizin. Iki par¢a halindeki yufkayi seftalilerin Gzerine arti
isareti olacak sekilde yerlestirin. Disarida kalan pargalar olursa tavanin igine dogru kivirin. Gok diizgiin olmasina
gerek yok ama yufka ile meyve arasinda hava kalmamasina dikkat edin.

2 dakika pistikten sonra bir kapakla ters gevirin ve yufka tarafi da ¢itirdayana kadar, yaklasik 1-2 dakika pisirin.
Mutlaka kaymak, vanilyali dondurma veya krema alternatiflerinden birisiyle servis edin.
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