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DAMA TURTA

Kullanilacak malzeme:

250 gram un,

200 gram tereyag,

250 gram tozsekeri,

50 gram pudra sekeri,

30 gram kakao,

25 gram rendelenip toz durumuna getirilmis sitli cikolata,
4 yumurta,

1/2 litre krem santi,

1 klicUk paket baking powder,
1 klicUk paket vanilya tozu,
tuz.

Yapimi: 24 santim ¢apindaki bir turta kalibini yaga ve una buladiktan sonra bir kenara birakmali.

BuyUk ve yayvan bir kseye, kalan tereyagini kiiglik parcalara bdlerek koymali. Tahta bir kasikla veya cirpma
teliyle déverek iyice yumusatip kabartmali. Buna 100 gram tozsekerini serpip iyice karigtirarak sekerle yagi
birbirine yedirmeli.

Bagska bir k&sede de 100 gram tozsekeriyle yumurtalarin sarilarini girparak sekeri er itmeli ve yumurta sarisina
yedirip iyice kdpurtmeli. Sonra bunu karigtirmaya ara vermeksizin yagll sekere azar azar katmali. Karigimi
karistirmaya ara vermeden unu elekten gecirerek azar azar katmali Ve bu karisima yedirmeli. U¢ ¢cimdik tuzla
¢irpilmig yumurta aklarini da kar kdpudu durumuna getirip 6bur karigima azar azar katmali.

Vanilyayla baking powderin blytk bir kismini (1 kasik kadarini bir kenara ayirmali) birbirine iyice karigtirmali.
Sonra yumurtali karigimi yavas yavas karistirirken bu karigimi elekten gegirerek azar azar katmali. Sonra bu
hamuru ikiye bdlmeli.

Parcalardan birine elekten gecirerek kakaoyu ve bir kenara birakilmis baking powderi azar azar katarken
karisimi yavag yavas karistirip kakaoyu yedirmeli. Karisim iyi karismayacak kadar koyu olursa birkag damla
suyla koyulugu gidermeli. Kakaolu ve kakaosuz karigimlari kasik kasik alip turta kalibina koymali. Ancak bunlari
bir beyaz, bir kakaolu olarak koymali ki turta pisince i¢i de damali olsun.

Hamur, kaliba doldurulunca bir spatulayla yGzind dizlemeli ve kalibi, orta i1sili (termostatl firinlarda 165
dereceye goére ayarlamali) firna strmeli. Firnin kapagini agmadan turtayi 40 dakika pisirdikten sonra yine
kapagdini agmadan firinin isisini artirmall (termostatli firinlarda 180 dereceye ¢ikariimali). Turtay1 10 - 15 dakika
daha pisirdikten sonra kalibi firndan ¢ikarmali ve ince bir bigagi kalibin kenariyla turtanin arasinda dolastirarak
yapismis yerlerin ayriimasini temin etmeli. Bir - iki dakika dinlendirdikten sonra kalibi bir temiz ¢cuvalin veya
Izgaranin Ustline basasagdi ederek turtay! kaliptan ¢ikarmali ve béylece sogumaya birakmali.

Turta iyice soguyunca keskin ve agzi tirtilli bir bigakla bunu yanlamasina ikiye veya tge boimeli. Alttaki dilimin
Ustline krem santiy'in dértte birini diizenli bir bicimde yaymali. Turtanin orta diliminin altini ve UstinG de
Islattiktan sonra bu dilimi alt dilimin Gstlne diizenli bir bicimde yerlestirmeli. Bunun.da Usttine krem santiy'in
dortte birini yaydiktan sonra tg¢lnci ve sonuncu dilimi de islatip sonra yerine koymali. Pudra sekerini turtanin
Ustline esit ve diizenli bir bicimde serpmeli. Turtanin ¢gevresine gore hazirlanmig damali bir k&gida damaya
uygun bir bigimde delikler agmali. Bu k&didi turtanin tstline hafifge oturtmali. Bir elege konmus toz durumudaki
sUtlh gikolatayi yavas yavas eleyerek turtanin Ustiind damalamali. Sonra yavasca kagidi kaldirmali. Kalan krem
santiy'i sikma siringasina koymali ve buranla turtanin ¢evresini ve yanlarini kremalamall.

Turtay! buzdolabina kaldirmali ve servis vaktine kadar orada tutmal.
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