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NEKTARINLI BOGURTLENLI COBBLER

300 gram bdgurtlen

4 adet nektarin

4 yemek kasig seker
yarim adet limonun suyu

1 yemek kasigi misir nigastasi
100 gram margarin

175 gramun

2 cay kasigi kabartma tozu
yarim ¢ay kasigi tuz

4 corba kasig seker

yarim ¢ay bardagi yogdurt
yarim su bardagi krema

Margarini birer santimlik kiplere kesip bir tabada aktarin ve 15 dakika boyunca buzlukta bekletin.

Finninizi 200 derecede dnceden isitmaya baglayin.

Nektarinleri ortadan ikiye kesip ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve bir parmak kalinliginda yarim ay seklinde dilimleyin.
Nektarinleri, bdgurtlenleri, limon suyunu, sekeri ve misir nisastasini bir karistirma kabinda harmanlayip genis ve
kenari yiksek bir firin kabina aktarin (benim kullandigim firin kabi 20*30 cm buyUkliginde ve 6 cm
yUksekligindeydi), Gzerini diizleyin ve énceden isitilmis firinda, 200 derecede, pisirme esnasinda bir kez
karistirmak suretiyle 20 dakika boyunca pigirin.

Meyveler piserken hamur kismini hazirlayabilirsiniz. BlyUk boy bir karistirma kabinda unu, kabartma tozunu,
karbonati, tuzu ve sekeri karigtirin.

lyice sogumus olan margarini unlu karisima ekleyin, tamamen una bulanmalari igin karistirin ve margarin
parcalari bezelye tanesi ufaklijina gelene kadar karigimi iki avucunuzun iginde surtin.

Krema ve yodurdu bir kapta ¢atalla bir araya gelene kadar ¢irpin, diger malzemelerin tizerine d6ékin ve bir tahta
kasik yardimiyla sadece un pargalar kaybolana kadar karistirin.

Yaklasik iki gorba kasidi kadar unu tezgaha serpip hamuru Uzerine ddkiin, tepesine bir ¢orba kasigi un serpin
ve hamuru kenarlardan i¢ce dogru katlayarak bir araya getirin. Hamuru firin kabinizdan biraz daha ufak bir
boyuta gelecek sekilde diizleyin, 5 cm ¢apinda bir hamur kesme kalibi yardimiyla par¢alar koparip bir kenara
ayirin.

20 dakikanin sonunda iginde meyveler pisen firin kabinizi firindan ¢ikartin, hamur pargalarini aralarinda ikiser
santim bosluk kalacak sekilde meyve katmaninin Gizerine yerlestirin, hamur pargalarinin tGzerine iki gorba kasig
kadar beyaz seker serpip tekrar firina verin ve tepeleri kizarana kadar, yaklasik 18 dakika boyunca pisirin.
Cobbleri oda sicakliginda 20 dakika kadar beklettikten sonra hala ilikken servis edin.
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