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CIKOLATA VE KESTANELI TURTA

2 adet kare gikolata

100 ml Igim Sef Krema

3 adet yumurta sarisi

3 yumurta beyazi

1 gorba kagidi Igim Tereyag

1 paket Igim Labne

3 corba kasig kestane, ufalanmig
1 kasik un

Ganaj icin;

1 paket Bitter Cikolata

1 corba kagigi Icim Sef Krema
1 corba kasigi Icim Tereyag!

Cikolata, Icim Tereyagi ve Igim Sef Krema'yi kisik ateste eritin. Yumurta sarilarini bu sosa ekleyin. Ayri bir kapta
yumurta aklarini mikser yardimiyla iyice ¢irpin ve kar haline getirin. Igim Labne’yi ekleyin, karigtirin ve gikolatall
karigim ile birlestirin. Son olarak 1 ¢orba kasigi un ve kestane parcaciklarini ilave ederek, 175 derece Isitiimig
firnda 15-17 dakika kadar pisirin. Firindan ¢ikardiktan sonra Uzerine ganaj igin verilen ve dnceden bir sos
kabinda erittiginiz malzemeleri yavasca, tartin her tarafina esit miktarda gelecek sekilde kaplayin, servis edin.
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