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HACI KALFA TURTASI

100 gr nisasta

200 gr sitld cikolata
150 gr tozseker

100 gr tereyagi

5 yumurta

1 paket kabartma tozu
1 kasik un

30 gram pudrageker
1 bardak siit

1 kasik nisasta

1 kasik vanilya tozu
1 kasik kuru Gzim

2 incir sekerlemesi

1 bardak krem santi

23 cm ¢apinda bir turta kaliby, i¢i yaglanip unlandiktan sonra bir kenara birakilir.

Bir ksede tereyag ile tozseker konup tahta kasikla dovilerek iyice kdpurtalir. Tereyagh seker kdplrerek
krema durumuna gelince, ¢irpmaya ara vermeden 3 yumurtanin sarisi teker teker katilir, 100 gr rendelenmis
sUtlb gikolata eklenerek yedirilir. En sonunda da kabartma tozu ilave edilir.

Beri yanda yumurtalarin aklari ¢irpilip kar képtdu durumuna getirilir. Sonra kar kdptdinden kasik kasik alinip
karisima katilir.

Karigim birbirine yedirilince turta kalibina bogaltilir ve kap 170 derecede kizdiriimis firna sirilip 45 dakika
pisirilir. Turtanin pisip pismedigi bir kibrit ¢copUyle kontrol edilir. Kalip firndan ¢ikarilir ve turta bir 1zgaraya bas
asag edilerek sogumaya birakilir.

Turtanin hamuru pisince kremasinin hazirlanmasina gegilir. Sit, vanilya tuzuyla kaynatilip bir kenarda
sogumaya birakilir.

Iki yumurtanin sarisi tozsekerle iyice ¢irpilip beyazimtrak bir képUk haline getirilir. Bunu ¢irpmaya ara vermeden
nisasta elekten gegirilerek azar azar katilir. Bu karigima sicim gibi ince akitilacak siitl de ilave edip yedirdikten
sonra kase icinde su bulunan atesteki bir tencerenin igine oturtulur.

Krema kaynamaya baglayana kadar karistirilarak benmaride tutulur; kaynamaya baglayinca porselen kase
atesten alinarak ara ara karistirilip bir kenarda sogumaya birakilir. 1zgaranin tzerine oturtulmus turta hamuru
iyice soguyunca, dograma tahtasina oturtulur ve agz tirtilll uzun bir bigakla yanlamasina 3 esit dilime dogranir.
En alttaki dilim turta servis tabadina yerlestirilir, dilimin yiza sitle 1slatildiktan sonra kremanin yarisi dékilerek
bir spatulayla duzeltilir. ]

Ortadaki dilimin alt ve Ust ytzleri Isttle islatildiktan sonra bu alt dilimin Ustiine oturtulur. Ikinci dilimin Ust
ylzeyine de kalan krema dokullp spatulayla diizeltildikten sonra sonuncu ve Gg¢lncu dilimin alti ve Ustl sitle
hafifce nemlenir ve dilimlerin Gzerine dizenli bir bigcimde yerlegtirilir.

Bu sonuncu dilimin Ustlne bir bardak krem santi dokilUp spatulayla Ustline ve yanlarina sivanir. Bunun Ustline
de pudrasekeri serpilir. Turtanin st ¢ekirdeksiz Gzimlerle ve tirlG sekillerde dogranmis sekerlemelerle
sUslendikten sonra kenarlari da rendelenmis gikolataya bulanir ve turta tabagiyla birlikte buzdolabina kaldirilip
servis vaktine kadar orada tutulur.

Istege gore turtanin Ustl ve kenari krem santi ile pudraseker yerine evde yapilmis bir ¢ikolatayla kaplanabilir.
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