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CIKOLATALI FUAD PASA TURTASI

Kullanilacak malzeme:

7 yumurta,

150 gram pudra sekeri,

250 gram tereyag,

250 gram ¢ikolata,

80 gram kakao.

50 gram un,

50 gram nigasta,

1 cay kasag! paking powder,

1 cay kasigi vanilya,

10 corba kasigi seftali marmelat,
1 cay kasag! rendelenmis limon kabugdu,

Yapimi: Yedi yumurtanin beyazi porselen bir kAsede telle ¢irpilarak beyaz bar képik durumuna getirilir. Bir
baska porselen kdseye soguk olarak 100 gram tereyagdi, 150 gram pudra sekeri, rendelenmis bir ¢ay kasidi
limon kabuguyla 1 ¢ay kasidi vanilya konur. 4 - 5 dakika ¢irpilarak iyice karistirilir. Sonra yumurtalarin sarilari
¢irpiimakta olan bu karigima azar azar katilir. Bu bi¢gimde 4 - 5 dakika daha ¢irpilan karisim képlUrmeye
baslayinca ¢irpmaya ara vermeden sirasiyle azar azar un, nisasta baking-powder ve kakao katilir. Karisim iyice
karistiktan sonra 6nceden kdpurtliimis olan yumurta aki ¢irpilmakta olan karigsima azar azar katilir.

25 santim ¢apinda bir tepsinin dibine yag kagdidi konur. Sonra k&gdidin Ustl ve tepsinin kenarlari yag ve unla
bulanir. Tepsiye ¢irpilmis olan karisim bosaltilir ve tepsi orta 1sidaki bir firnda 25 - 30 dakika kadar tutulur.
Turtanin pandispanyasi pigirilince tepsi firmdan ¢ikarilir ve bes dakika bir kenara birakilir. Bes dakika sonra ince
ve sivri bir bigakla pandispanyanin, tepsinin kenarlarina yapisik olan yerleri ayirilir ve ters gevirilerek
pandispanya bir tel izgaranin Usttine oturtulur. Pandispanya burada soguyunca ¢ok keskin bir bigakla
yanlamasina tg¢e bdélindr. Bu U¢ kat pandispanyanin dnce alt katinin kesilmig yiizine yarim fincan visne suyu
serpilerek burasi islatilir. Bunun Gizerine bes ¢orba kasidi seftali marmelati strtlur, ikinci kat pandispanyanin alt
yUzU ve Ust ylzl meyve suyuyla islatilir. Sonra bu tabaka, marmeléatl alt tabakanin Gzerine oturtulur. Bu
tabakaya da bes corba kasig seftali marmelati strildikten sonra UGg¢lncu kat pandispanyanin alt yiziine meyve
suyu puskartullr ve bu da seftali marmelatinin Gzerine oturtulur.

Bu is bittikten sonra kii¢lk bir kabin icine rendelenmis cikolata konur. Kap, icinde su olan atesteki bir tepsinin
icine oturtulur. Cikolata eriyince 150 gram tereyag katilir ve iyice karigtirilir. Sonra pandispanyanin tzerinde
dolastirlarak azar azar her yani ¢ikolataya bulanir. Turtanin her yani gikolatayla kaplandiktan sonra turtanin
Uzerine birkag sis yapilir ve turta buzdolabina kaldirilir. Cikolatali Fuad Pasa turtasi en az 3 saat buzdolabinda
tutulduktan sonra servis yapilir.
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