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IRMIKLI SEFTALILI KEK

Anadolujet Magazin

4 adet yumurta

1 su bardag@i irmik

Yarim su bardagi st

Yarim su barda@i seftali piresi (veya kip kesilmis seftali komposto)
100 gr. sizme yogurt

120 ml zeytinyagi

Yarim su bardagi agave surubu (veya bal)

1 su barda@i un (elenmis)

1 su barda@i yulaf unu

1 tath kasidi vanilya 6zu

1 paket kabartma tozu

Bol miktarda Antep fistigi

Servis igin

Uzerine bal veya agave surubu ile file Antep fistidi

Yumurtayl hacminin Ug¢ kati olana kadar yaklasik sekiz dakika yiksekdevirde ¢irpin. Yogurt, yag, irmik ve sutl
ekleyin. Seftali puresini ve vanilyayi katin. Yulaf ununu kabartma tozu ile karigtirin, antepfistigiyla birlikte
karisima ekleyin, yavasca karistirip kek kalibina aktarin. Hamur irmikten dolayi biraz katilasacaktir; bu ylizden
{zerini spatula ile diizeltin, hava boslugu olmamasi igin kalibi yavasga tezgaha vurun. 180 °C[?lde 45 dakika
pisirin, pisip pismedigini kirdanla kontrol edin ve firndan alin.

Seftalileri ikiye bollp ¢ekirdeklerini gikarin, yanmaz tabanl bir tavada su ekleyip kisik ateste pisirin. Karamelize
olunca ocaktan alin, kek dilimlerinin Gzerine koyun.

Not: Toz seker kullanacaksaniz yumurtay! ¢irptiktan sonra bir su bardagdi ekleyin. Keki buzdolabinda saklayin.
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