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SAHBANU TURTASI

Kullanilacak malzeme

Findikh krema igin:

100 gram kavrulmus findik ici,

125 gram toz sekeri,

4 yumurta,

1/2 litre siit,

1 kiguk paket vanilya tozu.
Cikolatali krema Igin:

200 gram toz sekeri,

150 gram rendelenmis sutl ¢ikolata,
2 kasik kakao yagi,

4 yumurta,

8 acibadem kurabiyesi,

1/4 litre siit,

1 klicUk paket vanilya tozu,

1/5 krema.

Turtasi igin:

400 gramlik bir pandispanya (dikddrtgen bigiminde olmalidir),
1/2 bardak krem santiy

Yapimi:

Once findikli kremanin hazirlanmasina baglamali. Siitii vanilya tozuyla birlikte kaynatmali. Biiy(ik bir porselen
kaseye yumurta sarilariyle 100 gram toz sekerini koyup bunlari ¢irparak iyice kdpurtmeli. Bunlar ¢irpmaya
devam ederken kaynar sutl sicim gibi ince akitarak dékip bu karigima yedirmeli. Kaseyi atesteki benmariye
oturtmal ve karistirmaya ara vermeden kremayi koyulasip kaynayacak kivama gelinceye kadar pisirmeli.
Krema, kivamini bulunca ké&seyi benmariden almali. Kavrulmus findiklari havanda ddverek un durumuna
getirmeli. Bunu kalan toz sekeriyle iyice karistirmall ve soguyan kremaya katip karistirarak iyice yedirmeli. Beri
yanda 1/4 litre sUtli 200 gram toz sekeri ve vanilya tozuyle birlikte atese oturtup kaynatmali. Porselen bir kaseye
yumurta sarilarini koymali. Bunlari ¢irparak iyice képurtmeli. Sonra ¢irpmaya ara vermeksizin kaynar sitli
karisimi sicim gibi akitarak yumurta kdpugune yedirmeli. Sttlin katilip yedirilmesinden sonra karisima
rendelenmis cikolatay! serpmeli ve bunu da yedirdikten sonra késeyi atesteki benmariye oturtmall. Karigtirmaya
ara vermeden kremayi koyulasip kaynayacak kivama gelinceye kadar pisirmeli. Kaseyi atesten indirince kakao
yagini katip yedirmeli ve kremay! bir kenarda sogumaya birakmali. Krema soguyunca bunu dévilerek un
durumuna getirilmis acibadem kurabiyesiyle ¢irpilmis kremayi azar azar katip yedirmeli.

Bu igler bittikten sonra sira pandispanyaya gelir. Az testereli bir bigakla pandispanyanin gevresindeki kabugu
kesip atmali. Pandispanyanin blytkligine uyacak boyda bir dikdértgen kalibin igini ve kenarlarini yag k&gidiyle
kaplamali. Pandispanyanin dért kenarindan da ince birer dilim ¢ikarmali ve bu dilimleri islatip kalibin kenarlarina
yerlestirmeli. Kalan pandispanyay yanlamasina bes ince dilime dogramali. Alttan baglayarak ilk dilimi islatarak
kalibin dibine oturtmali. Bunun Usttine findikli kremanin yarisini dékp bir spatulayla yayarak dizeltmeli.
Islatilmig ikinci pandispanya dilimini oturtunca bunun Ustiine de ¢ikolatali kremanin yarisini bosaltip yaymali.
Islatilmig Gglincd pandispanya diliminin Gstine kalan findikli kremayi bosaltmali. Islatiimig dérdinci
pandispanya diliminin Ustiine ise ¢ikolatali kremanin kalan kismini dékmeli. Bunu da yaydiktan sonra sonuncu
pandispanya dilimini islatmali ve en Uste oturttuktan sonra kalibi buzdolabina kaldirmali. Kalibi buzdolabinda
yarim gun tuttuktan sonra dolaptan ¢ikarmali, bir servis tabagdina basasagi ederek turtayi oraya aktarmali.
Turtanin Ustiindeki yag kagidini dikkatle kaldirip attiktan sonra krem santiyi bir sikkma siringasina koymali ve
bununla turtanin Gstind ve kenarlarini stislemeli. Tabagi tekrar buzdolabina kaldirmali ve servis vaktine kader
orada tutmali.
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