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SEFTALILI YAS PASTA

Malzeme

- 175 gram Sana

- 150 gram toz seker (1 su bardagindan 1 parmak eksik)
- 3 adet yumurta

- 175 gram un (2 su bardagindan 2 parmak eksik)
- 1 paket kabartma tozu

- 1 paket vanilya

- Yarim su bardagi toz gekilmis badem

- Arasi Icin:

- Tuz ve karabiber

- Hamuru:

- 1 su bardag portakal suyu

- 273 adet geftali

- 1 paket toz krem santi

- 1 su bardad st

- Uzeri Igin:

- Toz badem

Hazirlanisi

Sana'yi oda sicaklijinda yumusatiniz.

Oda sicakhiginda yumusattiginiz. Sana'yl, toz sekeri ve yumurtalari krema kivamina gelene kadar mikser veya
¢irpict yardimi ile girpiniz.

En son olarak igine, toz bademi ve unu, kabartma tozunu bir sizgeg yardimi ile eleyerek ilave ediniz.(daha ¢ok
kabarmasi igin)

Swvi sana ile yagladiginiz, diiz?yuvarlak veya agilir kapanir kek kalibinin igine kek hamurunu dékup, diizeltiniz.
Onceden 175 derecede i1sitiimisg firnda 35-40 dakika pigiriniz.

Pisen keki kendi kalibin iginde 5 dakika bekletip, servis tabagdina ¢ikarip, soguk olarak servis ediniz.
Bekletmezseniz, keki kaliptan ¢ikarken parcalanabilir.

Pisen keki iyice soguduktan sonra ortadan ikiye kesiniz.

Kek sogurken seftalileri soyup, dilimleyiniz.

KugUk bir kdsede toz krem santi ve situ, krema kivamina gelene kadar ¢irpiniz.

Kekin her iki tarafini portakal suyu ile i1slatin. Seftalileri dizip, Gzerine krem santiyi koyup kekin diger katini
Uzerine kapatiniz.

En son olarak Uzerine toz badem serpip, buzdolabinda iyice soguttuktan sonra servis ediniz.

ML® Seftalili Pasta icin tiklayin
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