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KAHVELI TURTA

Hamuru igin :

300 gram kadar un

200 gram kristalize seker

100 gram tereyagi

25 gram kakao

50 gram toz haline getirilimis sutlU ¢ikolata
1 bardak kadar sut

1 paket baking powder

1 limon.

Kremasi icin:

3 yumurta

50 gram toz sekeri

100 gram pudra sekeri

100 gram tereyagi

100 gram toz haline getirilmis sutli ¢ikolata
1 bardak sut

1 bardak ¢ig krema

1 tath kasigi un

1 tutam toz vanilya

1 tath kasidi Ince 6guttimis kahve
3-4 yaprak jelatin

23 santim ¢apindaki bir turta kalibini dnce yagda, sonra toz sekerine bulamali. Tereyadini yumusatip klgik
parcalara bélmeli ve kalin toz sekeriyle birlikte yayvan bir porselen ké&seye koymali. Tahta kasikla déverek
krema durumuna getirilerek tereyagina sekeri yedirmeli. Sekerli tereyad macun durumuna gelince tahta kasikla
¢abuk cabuk ddéverek yumurta sarilarini teker teker katip buna yedirmeli. llik sitte kakaoyla ¢ikolatayi ve baking
povvder'i iyice karistirip eritmeli.

Tereyadl kremayi ¢cabuk ¢abuk karigtirirken minavebeyle ve azar azar katarak sitli karigsimi ve unu yedirmeli.
Kremayi karistirmaya ara vermeden buna sadece sarisi rendelenmis limon kabudunu katmali. Yumurta aklarini
bir bagka kapta ¢irparak kar kdpigu durumuna getirmeli. Bu kdpUkten kagsik kasik alarak yavas yavas
karistinimakta olan ébur kremaya azar azar katip yedirmeli. Sonra bunlari kaliba bosaltmali. Bir spatulayla
dizleyip 180 dereceye gore kizdiriimig bir firna koymal.

45 dakika sonra bir kibrit ¢épl sokarak hamurun pisip pismedigini kontrol etmeli. Kibrit ¢cépU kuru ¢ikarsa
pismis olacagindan kalibi firindan ¢ikarmali. Gop nemli veya hamurlu ¢ikarsa pismemis olacagindan daha bir
sre hamuru pisirmeli. Kalibi firndan ¢ikarinca bir 1zgaraya basasagdi ederek aktarmali ve orada sogumaya
birakmall.

Yumurtalardan ikisinin sarisini porselen bir kaseye koymali. Bunlara toz sekerini katip ¢cirpmali. Seker eriyip
yumurta sarilarinin rengi dénerek karisim kdptriince buna azar azar unu serpip yedirmeli. Cirpmaya ara
vermeden vanilya tozuyle birlikte kaynamis olan sitl kaynar kaynar ve sicim gibi ince akitarak bu kremaya
katmali ve yedirmeli.

Krema késesini iginde kaynar su bulunan atesteki bir kabin ortasina oturtmali. Karigtirmaya ara vermeden
kremay! kaynayacak kadar pisirmeli. Krema kaynayacak kadar isininca 6nceden soguk suda islatiimig olan
jelatin yapraklarini sizlp ufalayarak kremaya katip yedirmeli. Toz haline getirilmis ¢ikolatay! da serpip
yedirdikten sonra kremayi banmariden indirmeli.

Krema soguyunca ¢ig kremay! ¢irparak bu kremaya katip karistirmali. Tereyagini kiiglk parcalara béltp bir
kaseye koymali ve tahta bir kasikla déverek yumusatmali. Buna pudra sekerini ddkmeli ve ikisini tahta kagikla
¢irparcasina karistirarak yumusak bir macun elde etmeli. Kalan yumurta sarisini katip yedirince kahve tozunu
azar azar serpmeli. Tereyagli kremaya kahveyi de yedirince turtay tirtilli bir bigakla yanlamasina ikiye bdlmeli.
Turtanin bu kesilmis iki yizin( de pastaci firgasiyla iyice 1slamali. Turtanin alt bdlimanan Gst yGzi islaninca
buraya c¢ikolatali kremay1 dékmeli. Bir spatulayla diizlemeli ve turtanin dst bdlimind bunun Gzerine értmeli.
Tereyagl kremayi sikma giringasina doldurmali. Bununla turtanin GstinG stslemeli. Buzdolabina kaldirip en
azindan bir saat kadar orada tutmali. Servis vakti gelince turtayi dolaptan ¢ikarmali ve dilimledikten sonra servis
yapmall.
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