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Seftalili Crumble

Tim kuru igerikleri beraber tartin, eleyin.

110 G Toz Fistik Tezgaha alin ve ortasini agin. Tereyagini ekleyip parmaklarinizla

para sayar gibi tereyag ve kuru karigimi birlestirin. Hamur

110 G Hindistan Cevizi homojen bir hamur olmamal, par¢a parca kalmali. Parca parca

210 G Yulaf hamuru bir tepsi tizerinde yagli kagida yayin.

450 G Un Derin dondurucuda minimum 1 saat miimkiinse 1 gece
dinlendirin. Fazla hamurunuz kalirsa veya tarifi hemen

% Adet Muskat yapmayacaksaniz, hamur donduktan sonra buzdolab: posetine

1 Fiske Tuz alip agzin1 kapatarak yine derin dondurucuda saklayabilirsiniz.

490 G Esmer Seker

450 G Tereyag

www.minonblog.com

* 1 su bardagi veya bir dlci

** yogurdun suyunu da ilave edebilirsiniz www.instagram.com/minoncakes
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Seftalili Crumble

15 Ml Zeytinyag
14 G Tereyag

¥ Vanilya Cubugu
1 Kg Seftali

40 G Pudra Sekeri
9 G Nisasta

50 G Frambuaz * Istege Bagl

Seftaliyi kiip kiip dograyn.
Pudra sekerini ve nisastay1 ayr1 ayr1 eleyin.
Zeytinyagini ve tereyagini eritin.

Vanilya tohumlarin: ayirin ve tencereye ilave edin. Seftalinin
g0z karari yarisini tencereye ilave edip, bir kagikla ezmeden
karistirin. Pudra sekerini ekleyin, yine ezmeden karisturn.
Nisasta ilave edin, karistirin. Seftalinin kalanini ve kullanmak

isterseniz frambuazi ilave edin, nazik¢e karistirin. Kaselere

alin.

Derin dondurucudaki crumblelar: tizerine yerlestirin, seftaliler
gorunmeyecek yogunlukta crumble yerlestirdikten sonra tiim
kaplar1 bir tepsiye alin.

160 °C firmnda 20 dakika pisirin.

www.minonblog.com
www.instagram.com/minoncakes
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Seftalili Crumble

115 G Tereyag

225 G Mascarpone
225 G Krem Peynir
Y Vanilya Cubugu
1 Fiske Tuz

150 G Pudra Sekeri

Tereyagini ocaga alin, kisik ateste uzun siire esmerlesene kadar
pisirin.

Tereyagindan findigimsi aromalar yiikseldiginde ocaktan alin,
soguk bir kaba alin ve sertlesene kadar buzdolabinda
dinlendirin.

Katilagan tereyagini, mascarpone peyniri, krem peynir ve bir
fiske tuzu piiriizsiiz olana kadar beraber ¢irpin. Vanilya
tohumlarini ayirin ve ekleyin. Elenmis pudra sekerini de kagik
kasik ekleyin. Piiriizsiiz bir krema elde ettiginizde mikseri
durdurabilirsiniz.

Firindan ¢ikan seftalili crumble tizerine bir dilim taze seftali,
bir kasik mascarpone kremasi, bir adet frambuaz ve bir yaprak
nane ile dekore ederek servis edebilirsiniz.
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