
Kafesli Seftalili Turta

Malzemeler
2 yumurta
1 su b. pudra sekeri
1 cay bardagi siviyag
125 gr tereyagi veya margarin (tereyagi ile daha lezzetli oluyor)
2 corba kasigi yogurt
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
Aldigi kadar un
Ici icin;
3 adet buyuk boy seftali
1 cay bardagi kuru uzum
1 cay bardagi iri kiyilmis ceviz
1 adet limon kabugu rendesi(istege gore)
2 corba kasigi toz seker

Yapilisi
Ilk olarak ic harci hazirlayin.Bunun icin seftalileri soyup minik minik dograyip bir
tavaya alin. Uzerine toz sekeri serpip seftaliler suyunu cekinceye kadar yuksek ateste
pisirin. Biraz soguyunca uzerine uzum, ceviz ve limon kabugu rendesini ekleyip
karistirin.Ic harctan sonra hamuru hazirlayin.Hamur icin, karistirma kabina yumusamis
tereyagini, siviyagi, yumurtalari ekleyin.Ancak yumurtanin birinin sarisini uzerine surmek
icin ayirin.Daha sonra yogurdu ilave edip karistirin.Sonra sirayla pudra sekeri, vanilya,
kabartma tozunu ekleyip ununu katarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene
kadar yogurun ancak cok yogurmamaya ozen gosterin.Hamuru 15-20 dakika dinlendirin.Daha
sonra bu hamuru iki esit parcaya bolup bir kismini tepsinin boyunda acarak yagladigimiz
tepsiye koyup uzerine harcimizi guzelce yayiyoruz, hamurun diger kismini seritler haline
getirip harcin uzerini susluyoruz. Son olarak ayirdigimiz yumurta sarisini surup Guzelce
kizarincaya kadar pisiriyoruz.


