B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HOCAKALFA TURTASI

Kullanilacak malzeme: Hamuru igin: 2 kahve fincani nisasta, 100 gr rendelenmis sitll ¢ikolata, 2 kahve fincani
tozseker, 100 gr tereyagi, 3 yumurta, 1 paket kabartma tozu, 1 kasik un.

Kremasi ve sisleri igin: 1 kahve fincani tozseker, 1/2 kahve fincani pudraseker, 1 su bardagi sut, 2 yumurta, 1
kasik nisasta, 1 kasik vanilya, 1 kasik kadar kurutulmus ¢ekirdeksiz Gzim, 1-2 incir sekerlemesi, 100 gr
rendelenmis sutll ¢ikolata, 1 su bardagi krem santi.

Yapilisi: 23 cm ¢apinda bir turta kalibi yaglanip unlanir. Yayvan bir porselen késeye tereyadi ve tozseker konup
tahta kasikla ezerek krema durumuna getirilir. Cirpmaya ara vermeden igine yumurta sanlan teker teker katilip
ye-dirilir. Sonra rendelenmis ¢ikolata eklenir. Cirpmaya devam ederken nisasta azar azar dokulerek karigima
yedirilir. En sonunda da kabartma tozu katilip bu karisima yedirilir. Diger tarafta yumurtalarin aklari iyice ¢irpilip
kdpuk durumuna getirilir. Sonra kagsik kasik alinarak karistirimakta olan kansima katilir. Karigim birbirine
yedirilince turta kalibina bosaltilir ve 170° C'deki kizdiriimig firina sdrlllip 45 dakika kadar pisirilir. Turtanin pisip
pismedigi bir kibrit ¢copuyle kontrol edilip pistigine emin olununca kalip firndan ¢ikarilir ve bir izgaraya bas asagi
edilerek bosaltilip sogumaya birakilir. Turtanin hamuru pisince kremasi hazirlanir. Stt ve vanilya kaynatilip
sogutulur. 2 yumurtanin sarisi ve tozseker iyice ¢irpilip beyazimsi bir k6pik durumuna getirilir. Cirpmaya ara
vermeden azar azar nigasta katilir. Sonra sicim gibi ince akitilarak sit eklenir. Kése icinde su bulunan atesteki
bir tencerenin igine oturtulur. Krema kaynamaya baglayacak kadar isinincaya kadar karigtirilarak benmaride
tutulur. Krema kaynamaya baglarken porselen kase atesten indirilip ara ara karistirilarak sogumaya birakilir.
Izgaranin Gzerine oturtulmus turta hamuru iyice soguyunca dograma tahtasina konur ve agzi tirtil uzun bir
bicakla yanlamasina ¢ esit dilime bélinir. En alttaki dilim servis tabadina yerlestirilir, dilimin Gstd 1slatildiktan
sonra kremanin yansi dokullp, spatulayla dizeltilir. Ortadaki dilimin alt ve Ust yGzleri islatildiktan sonra alt
dilimin Gsttine oturtulur. 2. dilimin Gst yziine de kalan krema dokUllp spatulayla diizeltildikten sonra sonuncu
dilimin alti ve Ustu suyla hafifce nemlendirilir ve dilimlerin Gstline diizenli bir bicimde yerlestirilir. Uzerine krem
santi d6kUlUp spatulayla Ustlne ve yanlarina sivanir. Bunun Uzerine de pudraseker serpilir. Turtanin Gzeri
¢ekirdeksiz Gzumlerle ve tirlh sekillerde dogranmis sekerlemelerle suslendikten sonra kenarlarina da
rendelenmis cikolata sUrGllr ve turta buzdolabina konup servis saatine kadar orada birakilir.
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