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TORTA SUSANNA

Hamur icin:

250 grun

100 gr tereyagi

130 gr seker

1 yemek kasigi kabartma tozu
1 tam yumurta

1 yumurta sarisi

1 tutam tuz

Krema igin:

400 gr taze ricotta

150 gr seker

50 gr tereyadi

4 yumurta sarisi

1 limon kabugdu rendesi
Cikolatall ganaj igin:
150 gr bitter cikolata

4 yemek kasigi sut

Tereyagdini benmari usulli veya mikrodalgada kizartmadan eritin. Hamur icin gerekli tim malzemeleri, yumusak
ve homojen bir hamur elde edene kadar iyice yodurun ve seffaf bir filme sarip buzdolabinda dinlenmeye birakin.
Bu arada ricotta kremasini hazirlayin. Tereyagini daha énce oldugu gibi eritip tim malzemeleri ekleyin.
Homojen ve kdplkli bir krem elde edene kadar iyice karistirin (bir blender kullanmak daha iyidir).

Hamuru buzdolabindan alip, 6nceden yaglh kagit serilmis 20 cm ¢apindaki bir firin tepsisine, kremanin daha iyi
tutunmasi igin kenarlarini miimkan oldugunca yiksek tutarak yayin.

Hamur yayildiktan ve kenarlari diizlestirildikten sonra kabarcik olusumunu énlemek igin ¢atalla delikler agin.
Ricotta kremasini dékdip iyice yayin.

Yaklasik 40 dakika boyunca 180 derecelik firina koyun. Firindan ¢ikarin ve iyice sogumasini bekleyin.

Keki kaliptan alip servis tabagina alin. Bitter ¢ikolatay! yapismaz tavada sttle birlikte eritin. Plrtizsiz bir krema
elde edip kekin Gzerine dokin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra servis edebilirsiniz.
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