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SEFTALILI KEK
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1,5 su bardagdi (190g) un

1 su bardagi (200g) toz seker

1/2 su bardagi (1159) eritilmis ve sogutulmus tereyagi
2 blyUk yumurta

1/2 su bardagi (120ml) sit

1 tath kasidi vanilya 6zu

2 tatl kagigr kabartma tozu

1/4 gay kagi§i tuz

3-4 olgun seftali, kabuklari soyulmus ve dilimlenmig
Uzeri i¢in pudra sekeri

Firni 175° C&apos;ye 6nceden isitin. Yuvarlak kek kalibini yaglayip unlayin veya yagl kagit serin.

BuyUk bir karistirma kabinda un, kabartma tozu ve tuzu birlikte ¢irpin. Bir kenara koyun.

Bagka bir kapta yumurtalari ve sekeri agik renk ve kabarik olana kadar ¢irpin. Eritilmis tereyag, st ve vanilya
0zunu ekleyip karigtirin.

Islak malzemeleri kuru malzemelere yavas yavas ekleyin ve sadece birlesene kadar karistirin. Fazla
karistirmamaya dikkat edin.

Seftali dilimlerinin yarisini hamurun i¢ine nazikge karistirin.

Kalan geftalileri kalibin altina yerlegtirin.

Hamuru hazirladiiniz kek kalibina dékiin ve Gzerini bir spatula ile diizeltin.

Onceden isitilmis firinda 35-40 dakika veya kekin ortasina batirdiginiz bir kiirdan temiz ¢ikana ve Usti altin rengi
olana kadar pigirin.

Keki kalipta yaklasik 10 dakika sogumaya birakin, ardindan tamamen sogumasi i¢in tel izgaraya aktarin.
Soguduktan sonra Ulzerine pudra sekeri serpip servis yapin.
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