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SEFTALILI KEK

1 paket kabartma tozu
3 adet seftali

175 grun

3 adet yumurta

150 gr toz seker

175 gr sana yagi

1 paket vanilya

Sana[?ly oda sicakliginda yumusatin. Oda sicakliginda yumusattiginiz Sana[?ly, toz sekeri ve vanilyayi krema
kivamina gelene kadar mikser veya ¢irpici yardimi ile ¢irpin. Daha sonra igine, ayri bir kabin igine kirip, tazeligini
kontrol ettiginiz yumurtalar ekleyip, en son olarak igine unu ve kabartma tozunu bir sizgeg yardimi ile eleyerek
ilave edin (kekin daha gok kabarmasi igin). Sivi Sana ile yagladiginiz, diiz [?lyuvarlak veya agilir kapanir tek
kalibin igine kek hamurunu dékip, dizeltin. Seftalilerin kabuklarini soyup, ortadan ikiye kesip, ¢ekirdegini
¢ikardiktan sonra ince ince dilimleyin. Dilimlenmig geftalileri, kek hamurunun Gzerini tamamen kapatacak
sekilde dizin. Onceden 175 derece isitilmig firinda 35-40 dakika pisirin. Pisen keki kendi kalibinin iginde 5
dakika bekletip, servis tabagina ¢ikarip, soguk olarak servis edin. Bekletmezseniz, kek kaliptan ¢ikarken
parcalanabilir. Seftalili keki arzuya gére krem santi veya dondurma ile servis edebilirsiniz.
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