PETITE GOURMETS

SOUTH AMERICAN

Seftali Cobbler

Yumusak meyve dolgulu ve altin renkli kinntili kaplamali klasik seftali cobbler tarifi.

Her firsat icin mikemmel kolay ev yapimi tatli. 75 dakikada hazir!

20 min 55 min th 15min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1bardak un

500 g seftali

« 1 paket maya 1 bardak tuzsuz tereyag

» 2 bardak su 1 bardak pudra sekeri

e 2yumurta 3 yemek kasigi sut

Yap111§1

o Pisirmeye hazirlanin
Firninizi 175°C (350°F) dereceye isifin. 23x33cm (9x13 ing) pisirme kabini tereyadi veya pisirme spreyi ile yaglayin.



o)

Temel hamuru hazirlayin

BuyUk bir karistirma kasesinde 1 su bardagdi kek karisimini 2 su bardagi ilik su ile birlestirin. Ptrlizstiz olana ve hi¢

topak kalmayana kadar yaklasik 2 dakika ¢irpin.

2 yumurtayi teker teker ekleyerek, hamur purtizstiz ve hafif kivamli olana kadar her eklemenin ardindan iyice

karigtirin.
Hamuru hazirladiginiz pisirme kabina dokin ve spatula ile esit sekilde yayin.

Seftali katmanini ekleyin

500g seftali dolgusunu hamurun Uzerine esit sekilde dagitin, alttaki hamura karistirmadan nazikce yayin.

Kirintil kaplamayi hazirlayin

Kalan 1 paket kek karisimini bir kasede 3 yemek kasigi tereyadi ile karistirin. Parmaklariniz veya catalla karigimi
sikistirildiginda topaklasan kaba kirintilar olusana kadar isleyin.

Kirinti karisimini seftali katmaninin Gzerine esit sekilde serpin, mimktn oldugunca ytzeyi kaplayin.

Cobbler'i pisirin

Ust altin renginde olana ve kek katmanina sokulan kirdan temiz veya sadece birkac nemli kirinti ile cikana kadar
45-55 dakika pisirin.

Glazlirti hazirlayin

Cobbler sogurken, 1su bardagi pudra sekerini 1su bardagi sut ile ¢irpin, daha az sut ile baslayip purtzstz, akici

kivam elde edene kadar kademeli olarak ekleyin.

Bitirin ve servis edin

Cobbler'i 10 dakika sogutun, sonra glazurt sicak ytzeye gezdirin. Kare seklinde kesin ve hemen servis edin.

Besin Degerleri

317 38 588 98 2g 458 394mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En iyi doku icin olgun ama sert seftaliler secin. Hafifce bastirldiginda yumusak olmali ama ezik olmamali. Konserve

seftali kullaniyorsaniz, fazla nem olmasini énlemek igin iyice stiztin ve kagit havluyla kurulayin.

Sivi malzemeleri ekledikten sonra hamuru fazla karistirmayin. Birkac topak gayet normal ve daha yumusak, daha iyi

dokulu kaplama olusturacak.



Pisirdikten sonra servis efmeden dnce cobbler'i en az 15 dakika dinlendirin. Bu sularin hafifce koyulagsmasini saglar

ve servis etmeyi ¢ok kolaylastirir.

Ekstra lezzet derinligi icin meyve dolguya veya kaplama hamuruna bir futam targin, hindistan cevizi veya vanilya

6z ekleyin.

Esit pisme icin acik renkli metal veya seramik pisirme kabi kullanin. Koyu tavalar, Ust kismi diizgiin altin rengine

gelmeden alt kismin fazla pismesine neden olabilir.

Firin sicakligini termometre ile test edin - bircok firin sicak veya soguk calisir, bu da pisirme surelerini ve sonuclari

onemli 6lctde etkileyebilir.

Daha rustik gérantm icin, kaplama hamurunu esit yaymaya calismak yerine meyvenin Gzerine kasik kasik rastgele

damlatin.

Kaplama ¢ok hizli esmeriyorsa, yanmasini énlemek icin kalan pisirme stresince gevsekce aluminyum folyo ile

ortan.

petitegourmets.com



