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BARDAKTA SEFTALI

180 gr (3/4 su barda@i) seker

1+1/4 su bardagi su

4 iri seftali (kaynar suya batirilp, kabuklari soyularak her biri ortadan 2'ye bélinmus ve ¢ekirdekleri ¢ikariimig)
250 gr agac cilegi

2 ¢orba kasi§i vishe suyu

Suslemesi:

12 buylk adac cilegi

Seker ve suyu orta boy bir tencereye koyup, agir ateste sirekli karistirarak, sekeri eritiniz. Seker tamamen
eriyince atesi yUkseltip, orta ateste, karigtirmadan 3 dakika kaynatiniz.

Seftalileri yuvarlak kisimlari Ustte olacak bi¢cimde tencereye koyup 3-5 dakika, yumusayincaya kadar pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, delikli kepgeyle seftalileri ¢cikararak 4 blyUk servis bardadina 2'ser yarim seftali
koyduktan sonra, bardaklari bir kenara birakiniz.

Tencerede 1/4 su barda@i serbet birakip (kalanini atiniz), 250 gr adag c¢ilegini ve visne suyunu ekleyiniz.
Tencereyi yeniden orta atese oturtup, agac cileklerini stirekli kanstirarak 5 dakika, plre haline gelinceye kadar
pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, karigsimi klicUk bir kaseye stziintz. Tahta bir kagigin sirtiyla bastirarak agag gileklerinin
slizgegten kaseye gegmelerini sadlayiniz. (Sizgecte kalan posayi atiniz.) Kasikla, agacciledi piresinden,
seftalilerin Ustlne esit miktarda koyunuz. Her bardadi 3 agac cilegiyle susleyip, bardaklari buzdolabinda bir saat
beklettikten sonra, servis ediniz.

Not:Bardakta seftaliyi yalniz bagina yada krem santiyiyle, yemeklerden sonra servis edebilirsiniz.
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