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SACHER TURTA

150 gr margarin

5 adet yumurta sarisi

5 adet yumurta aki

200 gr bitter ¢ikolata

3 kasik kakao

1 bardaktan 1 parmak eksik toz seker
% bardak un

100 gr. stld gikolata

100 gr. bitter ¢ikolata

1 kutu krema

Dilediginiz élcide kayisi marmelati
Gok az kremayla karistirilip sogutulmus erimis ¢ikolata

Keki i¢in bitter ¢ikolatayr benmari usull eritin Ayri bir yerde yumurta sarilarini ve sekeri iyice ¢irpin. Margarini
ekleyip tekrar cirpin. Erittiginiz cikolatayi da sicaklidi gegince katip ¢irpin. Unu ve kakaoyu eleyerek ekleyin.
Karigtirin.

Ayirdiginiz yumurta aklarini iyice girpip képurtin. Tahta kasikla diger karigima katip hafifge karigtirin.
Onceden 170 dereceye isitilmis firinda 1 saat kadar pisirin. Bigakla kontrol edin. Kekinizi iyice sogutup
dinlendirmeniz gerekmekte.

Kremay bir tencerede iyice kaynatin ancak yanmamasina dikkat etmeniz sart. Parcalanmis ya da para para
olan ¢ikolatalarinizi kremaya ekleyin eriyene dek karistirin.

Diger bir yandan marmelatinizi ya da recelinizi hazirlayin. Ben kayisi regelini taneleriyle blenderdan hafifce
gecirip 6yle kullaniyorum.

Dinlenmis kekinizi ikiye bolin. Arasina marmelatinizi iyice suriin. Kekin diger yarisini Gstine kapattin. Tel bir
1zgaray! bir tepsinin tzerine koyun ve pastanizi Gstline koyun. Kremali ¢ikolatanizi ortadan Gzerine dékiin ve
kenarlarindan da stizdrin ve donmasini bekleyin.

Daha sonra az kremayla erittiginiz ¢ikolatay! buzdolabinda koyu kivama getirip Gzerine Sacher yazabilirsiniz.
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