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SACHER KARELERI

EyUp Seving

1 su bardagi un

1 cay bardagi kakao

1 su bardagi pudra sekeri

100 g. tuzsuz tereyagi

2 yemek kasigi kayisi marmeladi
4 adet sarisi beyazi ayrilmis yumurta
Tuz

1 su barda@i kayisi marmeladi
Zemini igin;

1 su bardagi un

60 g. tereyagi

1 su bardagi toz seker

2 adet yumurtanin sarisi

2 cay kasigi buzlu su

Kaplama malzemesi;

250 g. bitter ¢ikolata

250 ml ¢ig krema

Firini 180 dereceye ayarlayin. 18 cm ve 28 cm[?]lik dikddrtgen kalibi yaglayin. Kakao ve unu genis bir karistirma
kabina ekleyin. Ortasini havuz gibi acin. Isiya dayanikli ayri bir kapta sekeri, yagdi ve 2 kasik marmeladi karigtirin.
Gok kisik ateste tereyag eriyip seker yagin iginde kaybolana kadar karigtirin ve atesten alin. Yagh karigimi
havuz gibi actiginiz unlu kakao karigiminin ortasina dékdin, iyice karistirip ve malzemeler birbirini 6zimsedikten
sonra yumurta sarilarini ekleyip yine karistirin. Temiz ve kuru bir ¢irpma kabinda yumurta beyazlarini koyun ve
bir tutam tuz egliginde kar gibi olana dek hi¢ durmadan mikserle ¢irpin, kabi ters gevirdiginizde dismeyecek
kivama geldiginde ¢irpmay! birakin ve metal bir kasik yardimiyla kakaolu karigimin i¢ine yedirin. Kalibiniza bu
karnsimi dokin ve yaklasik 30 dakika, keke batirdiginiz bicak veya kirdan temiz ¢ikana dek pisirin. kek pistikten
sonra sogumasi i¢in 15 dakika bekleyip kabindan ayirin. Teflon sttligdin icine gikolata ve kremayi koyun.
Cikolata kremayla butin olana kadar ¢ok kisik ateste ara sira karigtirarak eritin. Oda sicakliginda sogumasi icin
birakin. Ara sira kanigtirin ki st kabuk baglamasin. Marmeladi 1sitin. Pirtizsz bir kivam almasini bekleyip
kenara alin. llk pigirdiginiz zeminin Gzerini firgayla marmelada bulayin ve dikkatli bir sekilde tstline kakaolu kek
kismini yerlestirin. Yapismasi i¢in hafifge ama ¢ok hafifge Ustline pat pat vurun. Keskin bir bigakla 24 kareye
ayirin. Her karenin yan yizeylerine firgayla marmeladi sdriin, bu pargalari izgaranin tstline alin, aralarinda en az
4 cm bosluk kalsin. Spatulayla gikolatall kaplama sosunuzu, altina yagl kagit serilmis tepsi olan izgaranin
Ustlindeki sacher karelerinizin tabani hari¢ her yerine suriin. Sosun sogumasini bekleyin. Sos soguduktan sonra
karelerin Gzerine krema torbasinin en ince ucuyla s harfi yapin. Sogutun.
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