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SEFTALILI SARLOT

450 gr seftali konservesi
200 gr cirpiimis krem santi
24 adet kedi dili biskvi
Yeterince pudra sekeri
Yeterince kiraz sekerlemesi
2 yemek kagsidi margarin
Islatma surubu:

1 cay bardagi sit

Krema igin:

500 ml st

130 gr toz seker

40 grun

1 tutam tuz

4 adet yumurta sarisi

1 adet gubuk vanilya

Krema i¢in dérde bdlduginiz cubuk vanilyay: sit ile isitin. Kabin i¢cinde yumurta sarilari, 120 gram toz seker, un
ve bir tutam tuzu karigtirin. Vanilya ile tatlandirdiginiz stitd kiigtik bir elekten gegirip karigsima ekleyerek karigtirin.
Suti isitiginiz tencereye karisimi aktarip hafif ateste 6 dakika pisirin. )
Kremay pigirirken dibinin tutmamasi i¢in devamli karistirin. Krema pistikten sonra ocaktan alip sogutun. Uzerine
bir tutam tozseker serpin. (Bdylece kremanin Uzeri kaymak olmayacaktir.) 16,5 cm ¢apinda ve 10 cm
yUksekligindeki kek kalibini glizelce yaglayin. Sit ile islattiginiz 16 adet kedi dili bisklvilerini ve kremayi (bir sira
bisklvi, bir sira krema olacak sekilde) konserve geftali dilimleri ile birlikte kaliba yerlestirin. (Pastay! 4 kat yapip
en son kata kedi dili bisktvilerini dizin.)

Seftalili charlotte[?lu en az 6 saat buzdolabinda bekletin. Servis yapmadan énce buzdolabindan gikartip tabaga
ters gevirerek yerlestirin. Seftalili charlotte[?un etrafina kedi dili biskivilerini boyuna olacak sekilde dizin.
Girpilmis krem santi ile 1 gorba kasigi pudrasekerini krema sikma torbasina doldurup biskdvilerin arasina sikin.
Seftalili charlotte[?u kiraz sekerlemeleri ve seftali dilimleri ile fotograftaki gibi slisleyip servis yapin.
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