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SEFTALI EMPERYAL

Kullanilacak malzeme

Pandispanyasi igin:

2 kahve fincani un,

1 kahve fincani nisasta,

2+1/2 kahve fincani toz sekeri,

3 yumurtanin aki,

9 yumurtanin sarisi,

1/2 kahve fincani su,

1/2 limonun sadece sarisi rendelenmis kabugu,
1 tutam tuz,

yeteri kadar yag.

Turtanin sitd igin:

Olgun ve irilerinden 5 yarma seftali,
200 gram toz sekeri,

50 gram visne veya kiraz sekerlemesi,
3/4 kahve fincani tereyagi,

1/2 kahve fincani misir nisastasi,

1 kahve fincani seftali marmelati,

1 kahve fincani antepfistid,

1 kasik vanilya tozu,

1 limon,

1 ¢orba kasigi dévilmis lohusa sekeri,
1 bardak s,

2 bardak krem santiy,

2 yumurta,

1 tutam tuz,

1 cay kasigi sadece sarisi rendelenmis limon kabugu.

Pandispanya'nin yapimi: BlyUk ve yayvan bir porselen kdseye dokuz yumurta sarisini koymali. Buna yarim
fincan, su, rendelenmis limon kabugu, ikibuguk fincan toz gekerini katmali. K&seyi ategin igcinde bulunan ve
icinde kaynar su olan bir kabin ortasina koymali ve bu, benmaride 1sinip iyice kdpUrinceye kadar ¢irpmall. lyice
kdpurecek karigimi kaynamaya baslamadan benmariden ¢ikarip bir kenara birakmali.

Bu igleri yaparken bir baska porselen kdseye 3 yumurtanin akiyle bir tutam tuzu koymali ve bunlari kar kdpugu
durumuna gelinceye kadar kdpurtmeli. Atesten indirilen kabarmig yumurta sarilarini ¢irpmaya devam ederken
birbirine iyice karistiriimig unla nisastayi azar azar dékip yumurta sarisi karigsimina yedirmeli. Sonra bu karigima
azar azar kar képugu durumundaki yumurta aklarini yedirmeli. Hepsi birbirine iyice yedirilince bu hamuru
Onceden yaga bulanmis bir turta tepsisine bosaltmali ve orta isidaki bir firina strmeli.

Finnda 45 dakika kadar kalacak pandispanya pisince (batirilacak kibrit ¢6pU kuru ¢gikmalidir) tepsiyi firndan
¢ikarmali ve bir kenarda iimaya birakmali. Pandispanya iliyinca tepsiyi bir 1izgaranin Ustine basasagi etmeli ve
pandispanyayi bu izgaranin tstliinde sogumaya birakmali.

Suslerin hazirlanmasi: Seftalileri iyice yikadiktan sonra bunlari ortadan ikiye bolip gekirdeklerini gikarip atmal.
Boylece elde edilecek on parca seftaliden dokuzunu bir kusaneye yanyana koymali. Uzerlerine 100 gram toz
sekeri serptikten sonra bir limonun suyunu gezdirerek dékmeli. Limon kabudunun sarisini rendelemeli ve bunun
bir cay kasigi kadarini kusanedekilerin Ustiine serpmeli. Bir bardak da su kattiktan sonra kabi hafif bir atese
oturtarak hafif hafif kaynamaya birakmali. Seftaliler sekillerini bozmadan yumusayinca kusaneyi atesten indirip
icindekileri bir kenarda sogumaya birakmali. Antepfistigi iclerini tuzlu kaynar suda bir kag saniye tuttuktan sonra
sudan ¢ikarmali ve yumusamis olan zar gibi ince kabuklarini soymali. Sonra bunlari iyice kurulayip birkag
tanesini bir kenara birakmali, geri kalanini da makineden gecirerek kiymal.

Bir paket vanilyanin 1 tath kasigi kadarini sitin igine atmali ve sutl kaynatmali. Bir kAsede yumurtalarin
sarilarini kalan toz sekeriyle birlikte iyice ¢irparak kdpirtmeli. Sonra ¢irpmaya ara vermeksizin buna azar azar
misir nisastasini katmali ve bu karigima yedirmeli. Bir hayli koyulasacak olan karigima bir ka¢ kasik sut katip
tahta bir kasikla bunu sulandirmali. Sonra sGtiin kalanini azar azar dékip kremayi iyice sulandirmali. Késeyi orta
isili bir atese oturtmali ve karigtirmaya ara vermeksizin kremayi bes dakika kadar pisirmeli. Kremayi atesten
indirir indirmez hemen kigUk parcalara bélinmds tereyagdini, seftali marmelatini ve lohusa sekerini katmali.
Kremayi bu yag ve sekerle iyice karistirdiktan sonra bir kenara sogumaya birakmali.

Sogumus olan pandispanyayi blyuk bir turta tabagina yerlestirmeli. Pandispanya, nin tGstlini portakal suyuyla
Islatmalil. Sonra turtanin Ustlne ¢epecevre yarnim seftalileri yerlestirmeli. Bunlarin Gstini iyice sogumus olan
renkli kremayla kapatmali. Bir kenarda duran yarim seftaliyi inlce dilimlere dogramali ve bu dilimleri turtanin


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/seftali-emperyal-vt9585

cevresine diizenli bir bicimde yerlestirmeli. Uzerleri renkli kremayla ortiilii seftalilerin tepelerine ve turtanin tiirlii
yerlerine visne sekerlemelerini yerlestirmeli. Tabagi buzdolabina kaldirmali. Servis vaktine onbes dakika kala
tabagdi buzdolabindan ¢ikarmali. K6pukli ve kabarik kalmasi igin hemen o dakikada hazirlanan krem santiy'i
sikma siringasina koymali ve seftalilerin aralariyle pandispanyanin yizeyini ve kenarlarini susli bir bigimde krem
santiyle 6rtmeli. D6vilmUs veya kiyllmis antepfistigini serpistirdikten ve tim fistiklar da 6teye beriye
yerlestirdikten sonra tabagi tekrar buzdolabina kaldirip bes - on dakika daha dolapta tutmali.
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