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SEFTALILI HAMUR SARMASI

4 klcUk seftali (kaynar suya batirilip, kabuklari soyularak her biri ortadan 2'ye bdlinmus ve ¢ekirdekleri
cikariimis)

1+1/4 su bardagi portakal suyu

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 tath kasidi yenibahar

2 corba kasiJi seker

4 corba kasigi kuru 0zim

Hamuru:

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

3 corba kasigi seker

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

3-4 corba kasigi ¢ok soduk su

1 yumurtanin sarisi (2 gorba kasigi sutle iyice ¢irpilmig)

BuyUk bir tencerede portakal suyu, limon suyu, yenibahar ve sekeri karigtiriniz. Tencereyi atese oturtup, surekli
karistirarak, seker eriyinceye kadar pisiriniz. Seftalileri (kesik taraflari asagi gelecek bigcimde) bir sira halinde
tencereye diziniz. Tencerenin kapagdini kapatip seftalileri 3-5 dakika, keskin bir bigakla kolayca batincaya kadar
pisiriniz. Tencereyi atesten alip, seftalilerin serbet icinde sogumalari i¢in, bir kenara birakiniz.

Seftaliler sogurken hamuru hazirlamak igin, orta boy bir kaseye unu ve tuzu eleyip igine 1 ¢orba kasigi seker
karistinniz. Tereyagi bigakla ceviz blyutkliginde pargalara kesip, unlu karigima ekleyiniz. 3 ¢orba kasigi gok
soguk su katip, bigakla, suyu hizla hamura karigtiriniz. (Hamur yumru yumru olmalidir; ¢ok kuruysa 1 gorba
kasiJl daha soduk su ekleyebilirsiniz.)

Hamuru kiguk bir top haline getirip, hafifce unlanmig tezgaha koyunuz. Unlanmig bir merdaneyle hamuru
dikdértgen bigiminde aciniz. Hamuru Uge katlayip, acgik taraflarini kendinize dogru ¢eviriniz. Yeniden dikddrtgen
biciminde ac¢iniz. Katlama ve agma iglemini 2 kez daha tekrarlayiniz. (Gerektikge tezgahi ve merdaneyi
unlayiniz.) Hamuru yeniden tge katlayip, aliminyum kagida sararak, buzdolabinda 30 dakika bekletiniz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (200° C) getirip, 1sitiniz.

Hamuru buzdolabindan alip, ikiye ayiriniz. Unlanmis tezgahta hamurun yarisini, 0,5 sm kaliniginda biyuk bir
daire biciminde aginiz. 7,5 cm ¢apli yuvarlak hamur kesiciyle 8 yuvarlak kesiniz. Kalan hamuru ayni bicimde
acarak, 10 cm'lik yuvarlak hamur kesiciyle gene 8 yuvarlak kesip (kalan hamur pargalari kullaniimayacaktir), bir
kenara birakiniz.

Delikli kepgeyle seftalileri serbetten alip, kagit pecete Ustlinde kurutunuz. (Kalan serbet kullanilmayacaktir.) 7,5
cm'lik hamur yuvarlaklarini tezgaha yerlegtiriniz. Her yuvarlagin ortasina 1/2 gorba kagigr kuru tizm koyunuz.
UzOmlerin Ustlne, kesilmis tarafi alta gelecek bigcimde, yarim seftalileri yerlestiriniz. (Kuru Gzimler yarim
seftalilerle 6érttilmelidir.) 10 cm'lik hamur yuvarlaklariyla seftalilerin GstinU érttikten sonra, kenarlarini kingtirarak
bitistirip, yapistinniz. Hazirladiginiz yuvarlak sarmalari aralikli olarak bir tepsiye diziniz. Bir fircayla, sarmalara
yumurta ve st karigimini siriiniz. Kalan 2 gorba kasigi sekeri Ustlerine serpiniz. Tepsiyi firinin orta katina sirtp
20-25 dakika, sarmalar kabarip pembelesinceye kadar pisiriniz. Tepsiyi firindan alip, sarmalari tel 1zgaraya
¢ikararak sicak olarak ya da soguttuktan sonra, servis ediniz.
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