—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CIKOLATALI TURTA

Kullanilacak malzeme:
4 fincan un,

6 fincan tozseker,

100 gr sekersiz kakao,
6 yumurta,

1 corba kasigi tereyag..
Kremasi icin:

200 gr tereyagi,

4 fincan pudraseker,

3 yumurta,

2 corba kasiJ! yeni ¢cekilmis kahve (isteyenler kahvenin miktarini azaltabilirler veya kahve yerine kakao
kullanabilirler),

100 gr gikolata.
Uzerinin sist igin:

1 yumurta,

4 fincan pudraseker,
50 gr ¢ikolata,

1 limon,

50 gr kignis sekeri.

Yapiligt:

23-24 cm capindaki bir turta tepsisi 6nce yaga, sonra una bulanir. Yumurtalarin sarilari ve seker biyUk bir
porselen kdsede beyazlasip kabarincaya kadar ¢irpilir. Yumurtalarin aklari da iyice ¢irpilip képurttlir. Sonra bu
kdpuk, yavas yavas karistirilmakta olan yumurta sarilarinin bulundugu karisima azar azar katilir. Bir kabin iginde
un ve kakao iyice karigtirilir. Sonra bir elege bosaltilir ve elek hafif hafif sallanip unu yumurta képiguine
katarken, tahta kasikla hamuru hizli hizli kanigtinlir. Hamur iyice yogurularak islendikten sonra dnceden
yaglanmig olan turta tepsisine bogaltilir, iyice kizdirilmis bir firn (200°C) sirilip 40 dakika kadar pigirilir. Turta
hamuru, pisince firindan ¢ikarilip tel bir kafesin tGzerine bag asadi edilerek kalibindan ¢ikarilir. Sonra diizgtin bir
bigimde bir kenara konup bir giin dinlendirilir. Kremay! hazirlamak igin, buzdolabindan en az 2-3 saat énceden
cikarlmig tereya@i ufak pargalara dogranarak blyik bir porselen ké&seye konur. Uzerine pudraseker dokilUp
tahta bir kasikla ezilerek yag ve seker birbirine iyice yedirjlip krema durumuna getirilir. Sonra karigtirmaya ara
vermeden yumurtalarin sarilari teker teker katilir (yumurtanin sarisi iyice yedirilmeden bir ikincisi katiimamalidir,
yoksa krema bozulur). Rendelenmis ¢ikolata benmari usullyle eritilir. Sonra sogutulur. Porselen ké&sedeki
kremanin yarisi ayrilir ve kalan krema yavas yavas karistirilirken sivi ¢ikolata azar azar kremaya dokulUr.
Cikolata kremaya iyice yedirildikten sonra icine damla damla dékulir. Kremanin ikinci yarisina taze ¢ekilmis
kahve (veya kakao) azar azar katilip karnstirilir. Bir gin énceden pisirilerek iyice dinlendirilmis turta yarilamasina
5 esit dilime bolundr (bu islem igin uzun ve tirtill keskin bir bicak kullanmak gerekir). Alt dilimin Gst yiizi firgayla
iyice islatilir. Sonra ¢ikolatali kremanin yansi bogaltilip spatulayla iyice yayilir. Uzerine bir turta dilimi oturtulur.
Bunun da Ust yizu islatildiktan sonra bu sefer de kahveli kremanin yarisi bogaltilip yayilir. 3. kata ¢ikolatali, 4.
kata kahveli kremalarin son bélimleri ayni islemler yapilarak yayildiktan sonra 5. dilim turta en Uste oturtulur ve
bunun Uzeri de asa@ida tarif edilen stis kremasiyla 6rtllar. Gikolata benmari usuliyle eritilir. Gikolata bir kenarda
sogurken yumurtanin aki pudrasekerle karigtirilarak ¢irpilir. Sonra buna azar azar 1/3 limonun suyu eklenir.
Limon suyu da iyice yedirildikten sonra sogumus sivi gikolata kanstirimakta olan kremaya azar azar katilir. Sus
kremasi hazir olunca turtanin Gzerine bosaltilir. Spatulayla Gzerine ve yanlarina yayildiktan sonra kignis sekerleri
dlzenli bir bigimde turtanin Gzerine serpilir. Turta servis zamanina kadar buzdolabinda tutulur.
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