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KAKAOLU TURTA

Turtasi igin:

4 yumurta

200 gram toz sekeri
200 gram nigasta
1/2 ¢orba kasigi tereyagi
1 kahve fincani un

1 corba kasigi su
Kremasi icin:

3 yumurta

150 gram toz sekeri
100 gram tereyagi

Turta kabi dnce yagda, sonra una bulanir. 4 yumurtanin beyazi porselen bir kdseye akitilir. Bir bagka porselen
kaseye de bu yumurtalarin sarilariyle 200 gram toz sekeri konur. Telle yumurta sarilar sekere yedirilir. Karigim
kabarip kdpUrir, yumurta sarisi beyazimtirak bir renk alir.

Beri yanda éblr kasedeki yumurta beyazi ¢irpilarak koku bir krema durumuna getirilir. Sonra sekerli yumurta
sarisiyle yumurta beyazi azar azar birbirine katilarak yavas yavas ¢irpilir. Elege konmus olan nisasta hafif hafif
¢irpiimakta olan karigimin Uzerine azar azar serpilerek yedilirilir. Unun katilmasi sona erince bir kagik su damla
damla akitilarak hamura karistirilir. Sonra karisim énceden hazirlanmig olan turta kalibina bosaltilir. Firin 180
dereceye ayarlanir ve burada 45-50 dakika pigirilir.

Turta pisince firndan ¢ikarilir. Uzun ve Ince bir bigakla kaliba yapisik olan yerlerden ayirildiktan sonra kalip, bir
tel 1izgaranin Uzerine ters gevrilir. Bdylece kaliptan ¢ikan turta burada iyice sogutulur.

Turtanin hamuru sogurken 3 yumurtanin beyazi porselen bir k&seye akitilir. Bir bagka porselen kaseye de 3
yumurtanin sarisiyle 150 gram toz sekeri konur. Telle ¢irpilarak yumurta sarilari sekere yedirilerek kabartilir,
képurtullr. Sonra buna serpilerek kakao katilir. Cirpmaya ara vermeden bunlar da birbirlerine iyice karistirilirlar.
Kuguk parcalara bélinmds olan 100 gram tereyadi tahta bir kasikla dévilerek krema durumuna getirilir. Sonra
bu yag kasedeki karigima azar azar katilir.

10 dakika hi¢ durmadan karigim girpildiktan sonra bir kenarda sogumus ve yanlamasina ortadan ikiye bélinmis
olan turta ele alinir. Turtanin alt b6IGminGn kesilmis yizi islatilir ve buraya hazirlanmis olan krema, her yani ayni
kalinlikta olacak bi¢cimde dokilir. Turtanin Gst bélimundeki kesik yizi de islatildiktan sonra bu bélim kremanin
Uzerine oturtulur. Turta servis tabadina alindiktan sonra kendine gelmesi i¢in buzdolabina kaldirilir ve en az iki
saat dolapta kaldiktan sonra servis yapilir.
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