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Sokoladh Yas Tort

Cikolatall Yas Pasta

4 9dad yumurta

3 Cay stakani un

3 Cay stakani toz seker

1 Paket gabartma tozu

2 Sorba gasigl kakao
Kremi GO¢ln

2 Su stekani sud

Yarim gehva fincani nisasta
Yarim gehva fincani un

2 Sorba gasigl kakao

1 Yumurta

1 Qahva fincani toz sakar
1 9dad banan

1 Gay stekani qiriq sokolad
Islatma siropu tgln:

1 Su stekani su

1 Cay qasig! toz seker
Uzari 1gin:

1 Su stekani su

1 Su stekani std

1 Qahva fincani toz sakar
2 Sorba gasigl kakao

2 Sorba gasigl nisasta

2 Sorba gasigi un

1 Paket vanil

1 Cay gasig margarin

# Yumurta, un ve gekar mimkinse mikserlo 10 - 15 daqigs cirpilar.

# Qabartma tozu ve kakao alava olunub, bir az garisdirilar.

# Yaglaniimig diiz, gandall bir gsliba tokuler.

# 175 deraca sobada 45 - 50 daqiqge bigirilar.

# Pandispanya 1 saat qadar dinlen/istirahat etdirildikdan sonra enina tam ortasindan kasilar.

# Kremi O¢Un; bir gazana sud, nisasta, un, yumurta, toz seker, kakao qoyular avval soyuq olaraq, sonra atesde
pudingdsn daha tiind bir konsistensiya alana gader bigiriler. Krem soyumaga buraxilar.

# Soyuyan krem bir mikser kdmayiyle 2 - 3 daqigas ¢irpilar. Uzarina 1 ¢ay stakani dolusu qiriq sokolad va ince
ince qiyllmig banan qoyular.

# Qasligla homogen olacaq sakilde garigdirilar.

# Belslikls i¢ krem hazir olar.

# Ikiye kasilon pandispanyanin ilk gatina bir su stekan suda eridilmis,

1 gasiq toz sekerdan meydana galmis islatma siropunun yarisi, pandispanyanin har tarsfi islanacaq seokilda
gozdiriler.

# Pandispanyanin bigirildiyi gandall gsliba bu isladiimig birinci gat

yerlagdirilor.

# Yena galibin igindsykan hazirlanan i¢ kremin bitlind diiz olaraq yas pandispanyaya yayilar.

# Ikinci gat pandispanya yayilan kremin Uzerina qoyular, galan islatma siropu ile isladilar. Bu sakilde
soyuducunda 1 saat gbzladilar.

# 1 saatin bitimina yaxin Gst krem hazirlanar.

# Bunun UgUn bir gazana 1 su stekani stid, 1 su stekani su, toz seker, kakao, nisasta, un gon/qoyular, svvael
soyuq olarag, sonra ategs goyularaq garigdirilar.

# Ust krem axici bir konsistensiyadayken ocaqdan alinar, izerina vanil va

yag alave olunaraq garisdirilar. }

# Soyuducunda gdzladilen tortun qandalli qisimi s6kuler. Uzerine isti olaraq az svval hazirlanan krem axidilar.
# Uzarini bigagla diizaltmays ehtiyac yoxdur, yan gisimleri ylingilce

dizaldils bilar.

# Hazir olan tort 2 saat soyuducunda g6ézledildikdan sonra xidmat edils biler.

Not: Arzu edilirse tortun Uzari banan ya da sokolada randssi ile bazadils bilar
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