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TORTA CAPRESE

https://www.cumhuriyet.com.tr

200 gram bitter cikolata

200 gram badem (ince ¢ekilmis)

200 gram tereyadi (oda sicakliginda)

200 gram toz seker

4 adet yumurta (sarisi ve beyazi ayriimig)

1 paket vanilya

1 ¢cimdik tuz

1 tath kasigi kabartma tozu (istege bagli, geleneksel tarifte bulunmaz)
Pudra gekeri (servis icin)

Firni 170 dereceye isitin.

22-24 cm ¢apinda bir kelepgeli kek kalibini yaglayin ve tabanina yagh kagit serin.

Bitter ¢ikolatayr benmari usulli (¢ikolatay bir kaseye koyun ve bu kaseyi kaynar su dolu bir tencerenin Uzerine
yerlestirerek cikolatayi eritin) eritin ve bir kenarda sogumaya birakin.

Bademleri mutfak robotunda incecik ¢ekin. Bademlerin tamamen un gibi olmasina gerek yok; biraz pGtirld
kalabilir.

Oda sicakligindaki tereyagini ve toz sekeri mikserle ¢irpin. Karisim krema kivamina gelene kadar ¢irpmaya
devam edin.

Yumurtalarin sarilarini teker teker ekleyerek ¢irpmaya devam edin.

Eritilmig ¢ikolatay ve vanilyay: ekleyin, iyice karigtirin.

Gekilmis bademleri ve kabartma tozunu ekleyin, tekrar karigtirin.

Yumurta beyazlarini bir ¢cimdik tuz ile mikserle ¢irpin. Beyazlar sert ve parlak bir kivam alana kadar ¢irpmaya
devam edin.

Girpilmis yumurta beyazlarini gikolatal karigima dikkatlice ekleyin. Spatula yardimiyla alttan tiste dogru
karistirarak, beyazlarin sonmemesine dikkat edin.

Hazirladiginiz karisimi yaglanmis kek kalibina dékiin ve énceden isitilimis firnda 40-45 dakika pigirin.

Kurdan testi ile keki kontrol edin; kiirdan temiz ¢ikiyorsa kek pismis demektir. (Not: Torta Caprese&apos;nin
ortasi biraz nemli kalabilir, bu normaldir.)

Kek soguduktan sonra tzerine pudra sekeri serpin.

Dilimleyerek servis yapin.
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