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CIKOLATALI TURTA

125 gr. tereyagdi

Yarim su bardagi tozseker
2 adet yumurta

1 cay kasigi vanilya

2 corba kasigi kahve

1,5 su bardagi un

Yarim su bardagi kakao

1 cay kasigi karbonat

1 su barda@i yayik ayrani
1 gorba kagigi siviyag
Icine:

1,5 su bardagdi krema

1 su bardagi pudra sekeri
1 cay kasigi vanilya

250 gr. tuzsuz krem peynir
Uzerine:

100 gr. bitter ¢ikolata

2 cay kasigi kakao

Firini 180 derecede isitin. 20 cm. ¢apinda yuvarlak kek kalibini yaglayin. Yagdh kagitla kaplayin. Tereyadini kip
kip dograyin. Sekerle birlikte mikserde ¢irpin. Yumurtalari teker etker ekleyin. Ardindan vanilyayi ve kahveyi
katip karistirin. Mikseri bir kenara birakin ve metal bir kasik yarimiyla karigtirmaya devam edin. Bu arada un,
kakao, karbonat, yayik ayrani ve sivi yadi ilave edin. Malzeme iyice birbirine kariginca kaliba bosaltin. 45 dakika
pisirin. Firindan aldiginiz keki 10 dakika kalibinda birakin. Sonra tel Gizerine ¢ikarip sogutun. Bu arada harcini
hazirlayin. Bunun igin krema, krem peynir, pudra sekeri ve vanilyayr metal bir kasikla karigtirin. Keki keskin bir
bicakla enlemesine 3'e kesin. lIk pargayi servis tabagina koyun. Harcin 1/3'Unu kekin Gzerine dékin. Ikinci keki
de Uzerine kapatin. Harcin yarisini stiriin. Son keki de kapatip kalan malzemeyi Gzerine bulayin. Kenarlari i¢in
bitter ¢ikolatayr benmari usull eritin. Ocaktan indirin. 70x75 cm. boyutlarinda bir yaglh kagit kesin. Cikolatay!
bicak yardimiyla kagida yayin. Kekin etrafina sarin.

Buzdolabina alip sodutun. Gikolata tamamen sertlesince kagidi pastadan ayirin. Kekin Gzerine ¢ay slizgeci
yardimiyla kakao serpin. Dilimleyerek servis yapin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cikolatali-turta-vt7943
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/cikolatali-turta-21368.jpg

© lezzetler.com tarif no:21368 « adi:Cikolatall Turta « génderen:tango&deniz ¢ indirme tarihi:06.05.2025 - 18:28


http://www.tcpdf.org

