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OPERA TURTASI

https://www.unipro.com.tr

Jokont Biskuvisi (Bademli rulo biskuvisi):
Toz seker 200 gr

Yumurta beyazi 20 adet

1/2 cay kasig tuz veya krem tartar
BUtln yumurta 20 adet

Toz badem (beyaz) 750 gr

Toz seker 650 gr

Un 200 gr

Kahveli Kremabdr:

Toz seker 900 gr

Su 300 gr

BUtln yumurta 5 adet

Yumurta sarisi 10 adet

Instant kahve 45 gr (Cok az kaynatiimig su ile eritilir.)
Biskin 1200 gr

Istege bagl tereyagi

Ganaj Kremasi:

Sivi krema 1000 gr

Krater bitter kuvertir 1200 gr

Tereyadi 100 gr

Bisklvisi icin toz seker, yumurta beyazi ¢irpilir icine yarim ¢ay kasigi tuz krem tartar karilir.

Butln yumurta, toz seker, un, toz badem, hepsi birarada 5-6 dakika mikserde ¢irpilir. Karisim, alti yuvarlak bir
kap icine bosaltilir ve kevgirle karistirilarak eritilmig Alba ilave edilir. Yumurta beyazi, toz seker ile ¢irpilir,
marenga hazir olunca, yapilan karisima kademeli olarak, kevgirle dikkatli ve yavasca karistirilarak yedirilir.
Hazirlanan karisim, silpat veya yagl kagit izerinde 1 cm kalinlikta agilir. 180 °C firin isisinda pisirilir. (Birgok
Fransiz pasta tarifinin temel hamurlarindan birisidir.)

Kramabor igin, toz seker ve su 118 °C[2lye kadar kaynatilir, bu arada mikserde yumurtalar iyice girpilir.
Kaynamis surup yumurtalarin igine azar azar yedirilir. Hazirlanan yumurtal karigim ve instant kahve mikserde
kabartiimig biskin igine yedirilir. )

Ganaj i¢in, bir kap iginde sivi santi kaynatilip atesten alinir. Igine kiyilmis kuvertirler konur. 5-10 dakika sonra tel
ile karistirilir. Kendi halinde soguduktan sonra yumusatiimis tereya ile ¢aligtirilir.

Kahveli Surup yapiminin 2 ayri iglemi vardir.

100 gr Turk kahvesi ile 300 gr su kaynatilip atesten alinir. Soguduktan sonra tilbenten gegirilir. Kalan miktar
175 gr' dir.

175 gr stizllmis kahve igine 175 gr surup (30 bome derecesi) ve 1 ¢ay kasigi instant kahve katilir ve
buzdolabinda bekletilir.

3 adet tam bitln silpat boyunda jokont biskuvi ile yapilir.

Birinci jokont biskivisinin tizerine eritilmig kuvertdr ile ince bir kaplama yapilir ve dondurulur.

Ustl kuvertr ile kaplanmig biskuvi, tabaninda yaglh kagit bulunan tepsi Ustline ters yiiz edilir ve kahveli surup
ile 1slatilir. Ustiine 6nceden hazirlanmis kahveli krema palet bigak yardimi ile 1 cm kadar doldurulur ve ikinci
biskuvi yerlestirilir, kahveli surup ile islatilir.

Surup ile islatilan ikinci biskivinin Gzerine bu sefer ganaj kremasi konur

1 cm kadar, palet bicakla yaydirihp G¢lnci son bisklvi palakasi oturtulur ve suruplanir, sonra buzdolabinda 2-3
saat bekletilir.

Donmusg pastanin Gstlne bir miktar kahveli krem6b6r sUriillip dondurulur ve Gstiine gikolata glastr dokdilGr.
Icinde kaynamis su bulunan kaba, kesici bigak batirdip, kareler halinde kesilir ve Ustiine OPERA yazisi kagit
kalem ile sikilarak yazilir.
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