B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SEFTALILI KEK

1 Adet Sana Hamurisi

1 Paket vanilin

2 Su Bardagi un

4 Adet yumurta

1 Su Barda@i yogurt

1 Paket kabartma tozu

1 Su Bardag toz seker

1 Adet kip kiip dogranmis seftali

Oncelikle oda sicakligindaki yumurtalar ile toz sekeri, seker eriyinceye kadar, yaklasik 7-8 dakika ¢irpin. (Uzeri
g6z gz olacak). Uzerine dnce sivi malzemeleri sana yagini ve yogurdu ekleyin ¢girpmaya devam edin.Ayri bir
kapta unu, Uzerine kabartma tozunu ve vanilini eleyin. Elediginiz toz karigsimi kekinize ekleyip ¢ok fazla
¢irpmadan ya da bir spatula ile (séndirmeden) karistirin. Kiip kiip dogradiginiz seftalileri yarim yemek kasigi
kullandim) dilimlediginiz nektarlariniz dizin. Uzerine kek hamurunuzu dokiin. Kalibi birkag kere tezgaha vurup,
Onceden isitiimamis firinda, 160 derece Isida, yaklasik 45-50 dakika pisirmek Uzere firina kaldirin. llk 40 dakika
firnin kapagdini agmayin. 40 dakika sonra bir kiirdani kekinizin ortasina batirip ¢gikan gubugu kontrol edin. Eger
kirdan islak ise pisirmeye devam edin. (Bu esnada eger firininiz benimki gibi, Ust kismini fazla pisiriyorsa,
kekinizin Ustiine bir aliminyum folyo kapatabilirsiniz. Kiirdan testini bu folyodan da yapabilirsiniz). Kekiniz
pistikten sonra firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Tamamen soguduktan sonra kalibindan ¢ikarip
dilimleyerek servis yapin
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