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SEFTALILI PASTA

1.5 kg seftali ya da seftali kompostosu,
100 gram pudra sekeri,

1 tath kasidi rendelenmis limon kabugu,
450 gram un,

6 adet yumurta,

375 gram oda sicakliyinda margarin,

1 paket vanilya,

220 gram tozseker.

Harg icin:

100 gram margarin,

120 gram tozseker,

120 gram un,

120 gram kavrulmus, iri dévilmis badem,
tuz

Kinntili harg icin, dncelikle soguk margarini ki¢Uk parcalara ayirin. Un, tozseker, tuz ve bademle birlikte
karistinin. Parmak uglarinizla igleyerek karisimin ekmek kirintisi gériindimi almasini saglayin.

Buzdolabina koyun. 32 x 40 cm boyunda bir tepsiyi yagdl kagitla kaplayin. Yaglayin. Firini 160 dereceye
ayarlayin.

Seftalileri yikayin. Soyup, ¢ekirdeklerini ¢ikarin.Yumurtalann aklarim sarilarindan ayirin.

Yumusatiimis yagi, pudra sekerini, vanilyayi ve rendelenmis limon kabugunu bir ¢imdik tuzla beraber krema
kivami alincaya dek karigtirin. Teker teker yumurta sanlarini ekleyin. Yumurta aklarini sekerle birlikte kar haline
gelinceye dek ¢irpin. Ugte birini yagh karnigima katin. Daha sonra geri kalanini unla birlikte ilave edip, karigtirin.
Bu karigimi, tepsiye yayin. Uzerine geftali dilimlerini yerlestirin. En Uste de ekmek kirintisi gériinimiindeki harci
serpin. Firinin orta géziinde 40 dakika kadar pigsiririt Uzerine pudra sekeri serpip servis yapin.
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