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SEFTALI FIRIN

2 adet seftali

25 gr badem (1/4 su bardag)
2 kuclUk acibadem kurabiyesi
15 gr LUNA (1 corba kasigi)

1 adet yumurta aki

60 gr tozseker (4 gorba kasigr)

Seftalileri, kabuklarini soymadan ortadan ikiye ayirip gekirdeklerini cikarin. iglerini hafifge oyup firin tepsisine
yerlestirin. Gikan seftali pargalarini kiyilmis badem ve kiyilmis acibadem kurabiyesi, Luna, yumurta aki ve seker
ile kanistirin. Seftalilerin ortasina doldurup 230 derece isitilmis firnda 15 dakika pisirin. Sicak servis yapin,
isterseniz krem santi veya kaymakli dondurmayla da servis yapabilirsiniz.

Not: Kiiglik gliizeldir! S6z konusu seftali oldugunda diger pek cok meyvenin aksine bu dogru degildir. Seftali ne
kadar blyiikse o kadar daha tatli ve kokuludur. Seftaliyi buzdolabinda degil oda sicakliginda saklamak hem
giderek daha olgunlagmalarini saglar, hem de etrafa nefis kokularini yayarlar. Seftali Firin tathsini armut veya
kayisi ile de yapabilirsiniz. Bugulama baliga defne yapragi en ¢ok yakisan baharattir. Kullandiginiz defne ¢ok
kurumus ise biraz sicak su iginde bekletip kullanin.
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