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CIKOLATALI TORTA

Turk Kadininin Tath Kitabi
Tarkiye Seker Fabrikalari Genel MUdurlGgi 1966

HAMURU:

120 g Un (2.1/2 fincan )

30 g Kakao (1 fincan)

180 g Seker (3/4 bardak)
6 tane Yumurta

25 g Sana (1 ¢orba kasig!.)
KREMASI:

100 g Seker (1.1/2 fincan)
1 bardak st

45 g Un (1 fincan)

1 tane Yumurta

150 g Sana (7.1/2 ¢orba kagidr)
30 g Kakao (1 /4 fincan )
IC ve USTUNE:

110 g Seker (1.3/4 fincan)
1/2 bardak Su

75 g Bitter Gikolata rendesi

6 tane yumurtanin sari ve beyazlarini ayri ayri kaplara ayirdiktan sonra, yumurta beyazlarini yumurta vurmaya
mahsus telle bir gceyrek saat kadar déverek beyaz bir kdpik haline getiriniz.

Diger taraftan, bir kaba koymus oldugunuz yumurta sarilarina 180 g Seker (3/4 bardak) ilave ederek bunlari
birbirleriyle halloluncaya kadar ¢irpiniz.

Yumurta sarilarinin seker ile girpilmalarini muteakip, bunlara; hazirlamis oldugunuz yumurta kdpikleri ile 30 g
Kakao (1 fincan), 120 g un (2.1/2 fincan), 25 g Sana (bir corba kasig) ilave ederek hepsini birbirleriyle
hallediniz.

Bilahare bu mahl(tu yuvarlak pasta kalibina koyunuz ve orta i1sidaki firinda yarim saat pigiriimesini miteakip
sogumaya birakiniz.

Diger taraftan, iginde: 1 tane yumurta bulunan bir tencereye 100 g Seker (1.1/2 fincan) koyarak yumurta
vurmaya mahsus telle birbirleriyle iyice hallediniz.

Muteakiben, bu mahlita; 1 bardak sicak sutlin 1/3 un bir taraftan karistirmak suretiyle yavas yavas dokinuz ve
sonra da 45 g un (1 fincan) ile geri kalan situ de ilave ederek 5 dakika kaynatiniz. Krema kaynayinca, bunu
genisce bir tepsi Uzerine yaydiktan sonra, 30 g Kakaoyu (1/4 fincan) tahta kasikla iyice karistirmak suretiyle
kremayla hallediniz ve sogumaya birakiniz.

Hamur soguyunca; alti Gzerine gelecek sekilde kalibindan ¢ikartiniz, enlemesine 3 esit halka halinde kesiniz ve
her halkayi da; 110 g Seker (1.3/4 fincan) ile 1/2 bardak suyu bir tagim kaynatarak yapmig oldugunuz surup ile
suruplayiniz.

Muteakiben suruplanmis hamurlardan en alttakini alarak, iinmaya birakmis oldugunuz kremanin Ugte birini bu
hamurun Uzerine misavi surette yayiniz ve ikinci hamuru da yaymig oldugunuz kremanin tizerine oturtunuz. Ayni
ameliyeyi bu hamur icin de yaptiktan sonra en Uste son parcayi koyunuz ve geri kalan kremayi da Uzerine
sivayiniz.

Bilahare; tortanin Gzerini 75 g Bitter ¢ikolata rendesi ile susledikten sonra keserek servis yapiniz.
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