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SACHER TURTASI

Avusturya'nin Unll "d'Sachertorte"sini siz de evinizde yapabilirsiniz.

Kullanilacak malzeme:
Hamuru igin:

3/5 su bardagi un

3/5 su bardagi pudraseker
150 gr tereyagi

6 yumurta

150 gr sutld gikolata

1 tutam tuz.

Uzeri icin:

100 gr sutld gikolata

4/5 su bardagi tozseker

1 kahve fincani seftali marmelati
2 yaprak jelatin

1 su barda@ krem santi.

Yapiligt:

Yuvarlak bir turta kalibi tereyagiyla yagdlanip, Gzerine un serpilir. Kalibin her yanma unun esit bigimde yapismasi
icin, kalip sa@a, sola cevrildikten sonra artan unlarin dékilmesi i¢in bas asagi edilir ve kenara birakilir. Gikolata
tencereye rendelenir ve 2 corba kasigi su ilave edilerek ¢ok hafif ateste karistinlarak eritilir. Bir kaseye kalan
tereyag@i konur ve kase iginde kaynar su bulunan daha biyik kaba oturtulur. Yag eriyince alinir ve eritilmis olan
cikolataya katilip iyice karistirlarak yedirilir. Bir kAsede yumurta sarilari ile seker iyice cirpilir ve yagh ¢ikolataya
azar azar katilarak iyice yedirilir. Bagka bir kAsede yumurta aklari ile bir tutam tuz iyice girpilarak kdpUk haline
getirilir ve karistirilmakta olan ¢ikolatal, malzemeye kasik kasik katilarak yedirilir. Karigstirmaya ara vermeden
elenmis un azar azar serpilerek yedirilir. Turtanin hamuru iyice kanistirilinca kaliba dokulerek orta sicaklikta
(175°C) finna surullr. Turta kabarip pisince, kibrit ¢copl batinlarak pisip pismedigi kontrol edilir. Kibrit ¢déplne
hamur bulag-mamigsa pismis demektir. Kalip firindan ¢ikarilir ve 1-2 dakika dinlendirildikten sonra bas asagi
edilerek servis tabagina alinir. Turtanin hemen sogumamasi igin, Gzeri bir bezle 6rtilir ve dinlenmeye birakilir.
Uzerine dékulecek sos icin, suda islatiimig 2 yaprak jelatin iyice sikilir ve pargalayarak ufalanir. Bir bagka kapta
tozseker bir kahve fincani suyla eritilip atege oturtulur. Kaynamak tizereyken marmelat ile rendelenmis ve toz
durumuna getirilmis cikolata katilir ve iyice karistirilir. Karigimi atesten indirmeden énce iyice ufalanmig jelatin
atilir, birkag defa karnistinlip atesten alinir. Turtanin Gstlindeki bez kaldirilir ve hazirlanan ¢ikolatali karisim
sicakken, turtanin tzerine azar azar dokUllp spatulayla her yanina iyice yayilir. Turta iyice soguyunca, krem
santiyle birlikte servis yapilir. Istege gére, krem santiyle turtanin Gzerini sislemek de mimkindur.
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