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SEFTALILI KEK

h ://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 adet seftali

1,5 - 2 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
100 g oda sicakliginda tereyagi

1 su bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
3 yumurta

2 yemek kasigi toz seker

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Seftalileri iyice yikayin. Kabuklarini soymadan elma dilimi seklinde kesin. Kalibi margarin veya tereyagi ile
yaglayin. Firni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden caligtirin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Un ve hamur kabartma tozunu bir kaba alin ve iyice karistirin. Tereyadi ve toz sekeri ¢irpma kabina alin. Mikser
ile 2 dakika ¢irpin. Sekerli vanilini ekleyip kisa bir siire daha ¢irpin. Yumurtalar teker teker ekleyerek yaklasik
2-3 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz un karigsimini ekleyip kisa bir stire daha ¢irpin. Kalibin tabanina toz seker serpin,
tzerine elma dilimi seklinde kestiginiz seftalileri siralayin. Hazirladiginiz hamuru seftalilerin Gzerine dékun,
dlzeltin ve pigirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 30 - 35 dakika

Keki firndan ¢ikarin. 5 dakika sonra spatula yardimi ile keki kalibin kenarlarindan ayirin ve kelepceyi ¢ikarin.
Servis tabagini kekin tzerine kapatin ve tabandaki kalip ile birlikte ters gevirin. Spatula ile dikkatlice kalibi
kekten ayirin. Soguduktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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