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YABAN MERSINLI TURTA

https://www.unipro.com.ir

Krater Sade Sarlot Tozu 250 gr

Ik su 250 gr

Krater Santi (az ¢irpilmig) 1000 gr

Krater Yaban Mersini Paste 75-100 gr

Krater Yaban Mersinli Klassos (Pastanin Gstind kaplamak igin)
Dekor i¢in Karamela:

Toz seker 300 gr

Glikoz 70 gr

Su 125 gr

Dekor i¢in, hepsi beraber, blyUk olmayan sapli bir tencere iginde kizarmig bir renk alana kadar pisirilir, atesten
alindiktan sonra kiguk sapli bir kepce ile iginde bol buzlu su olan kap igine dékulir. Donmus kizartilmis seker,
karamela buzlu sudan ¢ikartildiktan sonra kagit havlu Gsttinde bekletilir.

Krema icin, ¢arlot tozu su ile karigtirilir igine yaban mersinli paste katildiktan sonra ¢ok ¢irpiimamig santi yedirilir.
Turtanin Hazirlanmasi

Turta gcemberinin yan kenarlari hafif sekilde sivi yag ile yaglanir, pudra sekerine batirilir, gcemberi masa Ustine
hafif vurup fazla sekerleri alinir.

Turta gemberinin tabanina bir adet dilimlenmis pandispanya yerlestirilir, Gzerine hafif surup serpilir. Daha sonra
yaban mersinli sarlat kremasi ile doldurulur ve Ustl pandispanya ile kapatilir. Buzdolabinda dondurulur.

Istege bagli, daha ylksek boy gember kullanarak 3-4 kat pandispanya dilimli olarak da hazirlanir.

Turta, gemberden gikartildiktan sonra her tarafi girpilmis ganti ile sivazlanir. Daha sonra Ustline yaban mersinli
Klassos dokullerek kaplama yapilir. Ustline istege 1 bagl karamelal dekor stist konur.
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