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SACHERTORTE (AVUSTURYA)

https://www.lezzetsirri.com

120 gr. un

140 gr. tereyagdi

160 gr. seker

180 gr. bitter ¢ikolata

10 yumurta

1 kavanoz kayisi marmeladi
glasaj igin:

200 gr. seker

200 cl.su

200 gr. bitter gikolata

Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan ayirin Beyazlari derin bir kaba koyarak elektrikli yumurta ¢irpicisi ile
karbeyaz haline gelinceye kadar girpin. Firmi 130 derecede ¢ok hafif isitin. Kiiguk bir tencereye 2 ¢orba kagig
su koyun. Igine cikolatayi kirarak atin ve ¢ok hafif ateste, yavas yavas karistirarak eritin. Erimis gikolatayi ilik
tutun ki donmasin. Bu islemi "bain-marie"de de yapabilirsiniz. Tereyagini seker ile birlikte bir elektrikli ¢irpici ile
krem haline gelinceye kadar ¢irpin.

Icine erimig cikolatayi eklerin, iyice karigtirip 8 yumurtanin sarisini tek tek kanama ilave edin. En son karbeyaz
haline getirdiginiz yumurta beyazlarini ekleyin. Karigimi alttan Uste dogru tahta bir kasikla devirerek karistirin.
Kasigi karisimin iginde ¢evirerek karistirmayin ki karbeyazlariniz kirlmasin. Daha sonra unu eleyin ve karigsimin
Uzerine yine alttan Uste dogru cevirerek ekleyin. Pasta kabinin dibini tereyagi ile yaglayin, dibine biraz un serpin
ve unun fazlasini, pasta kabini ters gevirip, kabin altina vurarak alin.

Pasta kabina karisiminizi bogaltip ilik firinda 1.5 saat pigirin. Pastaniz pigince firindan alin, kabindan ¢ikarip, firin
Izgara telinde sogumaya birakin. Izgara telini firindan ¢ikarmayi unutmayin.

Kayisi marmeladini kiicUk bir kapta eritin. Sogumus pastayi ortasindan enine olarak ikiye bdlin. Marmeladi
pastanin alt kisminin ortasina yayin. Pastanin Gst kismini kapatin.

Kiguk bir kaba suyu sekerle birlikte koyup kaynatin. Igine bitter gikolatayi kirarak atin. Kisik ateste tekrar birlikte
kaynatin. Koyulasinca pastanin Gzerine yavas yavas dokin. Glasaj karisiminiz ne kadar koyu olursa, pastaniz o
kadar glzel olur. Pasta soguyup glasaj donduktan sonra, yaninda ¢irpilmis krem ile servis yapin.

Fotograf "engel" tarafindan génderildi. 19.08.2016
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