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KOT D'AZUR TURTASI

Kullanilacak malzeme:

200 gram pudra sekeri,

200 gram tereyag,

250 gram biskuvi (yumurtali ve yassi uzunlardan),
150 gram ¢ikolata,

4 yumurta,

500 gram krema.

Yapimi: Porselen bir kaba kiiclk parcalara bélerek yagdi koyun. Tahta bir kasikla bir stire ezerek isleyin. Yagi
islemeye ara vermeksizin pudra sekerini azar azar serperek karistirin. Karisim képUkli bir krema durumuna
gelince girpmaya ara vermeksizin yumurtalarin sarilarini teker teker katin.

Beri yanda rendeleyerek ufalttiginiz gikolatay benmari yoluyle bir kapta eritin. Sonra sogumaya birakin. Gikolata
sulu durumunu kaybetmeden bunu yad kremasina katin. Begs biskiviti ufalayin, i1slatarak hamur durumuna
getirdikten sonra bunu da yag kremasi karisimina katin. Kremayi ikiye bélin. Yarisini ¢irparak iyice kdpUrtn.
Sonra kasik kasik alarak bunu yagd karisimi kremasina katin. Islatacaginiz biskuvitlerle puding kalibinin tabanini
ve yanlarini kaplayiniz. Kalibin dibi ve yanlari biskGvitlerle értilince krema karigimini kaliba dékip bir kasikla
iyice bastirin. Kalipta bosluk kalmadidina emin olduktan sonra kremanin Ustlini de islatiimig biskuvitlerle értin.
Turtayi servis vaktine kadar bir buzdolabinda tutun (en az bes saat kalmali). Servis vakti kalibi buzdolabindan
¢ikarip diz bir tath tabagdina bas asag edin. Beri yanda kalan kremayi iyice ¢irpin. Turtay! bu kremayla iyice
Ortln. Turtaya bigim vermek isteyenler kremadan kiiglk bir bdliime tatl boyasi katmalidirlar. Bu boyali kremayi
siringaya koyup susler yapmalidirlar.
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