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KREMALI SEFTALI

Kullanilacak malzeme:

6 yarma seftali,

6 yumurta,

200 gram toz sekeri,

50 gram un,

1/2 litre siit,

1 gubuk vanilya,

1 limon,

12 vigne veya kiraz sekerlemesi,
250 gram krema.

Yapimi:

Seftalileri iyice yikamali. Sonra ikiye ayirip iglerindeki gekirdekleri cikarmali. ikiye bélinmiis seftalileri bir
tencereye koymali. Bunlarin Ustind 6rtecek kadar su doktikten ve 100 gram toz sekerini de kattiktan sonra kabi
atese oturtmali. Limonun beyazi alinmis kabugunu rendeleyip bunun bir b&limund, limonun suyuyla birlikte
tencereye atmall. Tenceredekiler kaynamaya baglayinca seftalilerin yayilmasina imkan vermeden kabi atesten
indirmeli. Seftalileri zedelemeden teker teker alip zar gibi ince kabuklarini soymali ve bunlari tekrar tenceredeki
serbetin igine koyup bdylece sogumaya birakmali.

Bu igler olurken bir tencereye siti bir gubuk vanilyayla koyup kaynatmali. St kaynayinca kabi atesten indirmeli
ve vanilya cubugunu i¢inden ¢ikarmali. Beri yanda porselen bir k&seye yumurtalarin sarilariyle kalan toz sekerini
koymali. Cirparak bunlari iyice kdpurtmeli. Sonra ¢irpmaya ara vermeden buna elekten gegirerek unu azar azar
serpmeli. Bunu yedirdikten sonra bu defa da kalan rendelenmis limon kabuklarini katmali. Sonunda sicak situ
sicim gibi akitarak karigtirimakta olan bu kremaya yedirmeli. Karigim iyice karigtiktan sonra kabi atese koyup
icindekileri hafif hafif karistirarak bes dakika kaynatmali. Sonra kaseyi atesten indirmeli. Beri tarafta kremayi
hafif hafif cirparak kdplrtmeli ve bunu sogumus olacak dbir kremaya azar azar katip karistirmali. Sonra bu
kremanin blyuk bir kismini gukur bir servis tabadina bosaltmali. Bunlarin Ustline kevgirle alinacak yarim
seftalileri cukur taraflari yukariya gelecek bir bicimde ve yan yana yerlestirmeli. Kalan kremayi da seftalilerin
¢ekirdek yataklarina koyduktan sonra bunlarin Ustline sekerlemeleri teker teker oturtmali. Servis tabagini
buzdolabina kaldirmali ve servis vaktine kadar burada tutmall.
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