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COTE D'AZUR TURTASI

200 gr pudraseker

200 gr tereyagi

250 gr biskuvi (yumurtali ve yassi uzunlardan)
150 gr ¢ikolata

4 yumurta

500 gr krema

2 su bardagi sut

Bir kaba kiiclk parcalara bélinerek yad konur. Tahta bir kasikla bir sire ezilerek yumusatilir, pudraseker azar
azar serpilerek karistirilir. Karigim kdpukla bir krema haline gelince ¢irpmaya ara vermeksizin yumurtalarin
sarilar teker teker katilir.

Beride rendeleyerek ufaltilan ¢ikolata benmari yoluyla bir kapta etirilir. Sonra sogumaya birakilir ve sivi halini
kaybetmeden yad kremasina katilir. 5 bisklvi ufalanir. stitle islatilarak hamur haline getirildikten sonra yag
kremasina katilir.

500 gr krema ikiye bdltndr. Yarisi ¢irpilarak iyice képurttlir. Sonra kasik kasik alinarak yad karigsimi kremasina
katilir. Bir kaba 1 bardak sut konur. Bunun icinde islatilacak biskuvilerle, sutle iyice islatiimig olan puding
kalibinin tabani ve yanlari kapanir. Kalibin dibi ve yanlar biskavilerle értiliince, krema karigimi kaliba dékilerek
bir kasikla iyice bastirilir, sonra kremanin Ustt de sttle islatiimig biskivilerle 6rtalir.

Turta servis vaktine kadar bir buzdolabinda tutulur (en az 5 saat). Sonra diz bir tatli tabagina bas asagi edilir.
Beride kalan krema cirpilir. Turta bu kremayla iyice 6rtGlar. Bu turtanin daha hos olmasini istenirse, bisk(vi
yerine ince dilimlere kesilmis surupsuz revani kullaniimaldir.
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