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FIRINDA SEFTALI TATLISI
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4 adet olgun geftali

2 yemek kagidi tereyadi (kl¢Uk parcalar halinde)
2 yemek kasigi bal (veya istege gore seker)

1 cay kasigi targin

1 yemek kasigi limon suyu

1 cay bardagdi ceviz veya badem (istege bagh)
Vanilyali dondurma veya krema (servis igin)

ilk olarak seftalileri giizelce yikayin ve ikiye bélerek cekirdeklerini gikarin.

Olgun, ancak ¢ok yumusamamis seftaliler segmek, tatlinizin kivami agisindan énemlidir.

Seftalilerin kabuklarini soymadan firinda pisirecegimiz igin, olabildigince taze ve dogal gériinimlerini koruyarak
tatliya estetik bir katki saglar.

Finn tepsisine seftalileri kesik taraflari yukari bakacak sekilde yerlegtirin.

Seftalilerin arasina kiiguk tereya@i pargaciklarini ekleyin.

Tereyagl, firinda piserken seftalilerin yumusak ve parlak bir hale gelmesine yardimci olacaktir.

Seftalilerin (izerine bal veya seker serpistirin.

Bal, seftalilerin dogal sekerini artirarak hafif karamelize bir tat katarken, seker kullanmayi tercih edenler igin de
ayni lezzet dengesi saglanir.

Ardindan seftalilerin Gzerine tar¢in serpin.

Targin, bu tathya hem gizel bir aroma hem de hos bir baharatliik kazandirir.

Seftalilerin lizerine ceviz veya badem serpistirerek ekstra bir ¢itirlik ve lezzet katabilirsiniz.

Bu adim, tathinizin hem dokusunu zenginlegtirir hem de tatliya biraz daha besleyici 6zellik kazandirir.

Firni 180 derecede dnceden isitin.

Hazirladiiniz seftalileri firna verin ve yaklasik 20-25 dakika kadar pisirin.

Seftaliler piserken yumusayacak ve Uizerlerindeki bal ve tereyad karisimiyla hafif karamelize bir dokuya sahip
olacaklar.

Finndan ¢ikan geftalilerin Gzerine limon suyu gezdirin.

Bu, tatlinin tadina taze bir asidite katacak ve lezzet dengesi saglayacaktir.

Seftalileri Imaya biraktiktan sonra, vanilyali dondurma veya krema ile servis yapabilirsiniz.
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