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YerkoklU Tort

Havuglu Pasta

4 9dad yumurta

1,5 Stakan seker tozu

2 Stekan ince yerkoki rendasi

2 Stakan un

1 Qehva fincani glinebaxan yagi
Yarim stokan déydlmus qoz

1 Paket vanil

1 Paket qabartma tozu (pakmaya)
Kremi U¢un:

2 Stekan sud

1 Yemak gasigi bugda nisastasi

1 Yemak gasigi un

Yarim stokan sakar tozu

1 Paket vanil

Yarim paket toz krem santi

Yarim stekan xaslanmigyerkdkl rondasi

# 9vvalce tortun keksi hazirlanar. Keks Uglin yerkdkleri rendslenar. Krem (¢ilin az xaglanmis yerkoklari
rendelanar.

# Guxur bir gaba yumurtalar girilar, Gzerine seker tozu slave olunar ve mikserle 8-10 degige qarisdirilar.

# Uzarina 2 stokan ¢iy yerkdkl rondesi, un, glinabaxan yagi, doyllmis qoz, gabartma tozu, vanil slave olunar.
Butln levazimatlar, xarca homogen dagilacaq sekilde qarigdirilar.

# Ortasi dalik olmayan yuvarlaq bir keks galibi yaglanar, hazirlanan levazimat gslibs tokdler.

# 9vvalcadan az qizdirimig 170 darace sobada 55 daqiga bisiriler.

# Keks bisarkan krem hazirlanar. Qazana soyuq siid sekar, un, nisasta qoyular, garisdirilar.

# Orta atasli ocagda davamli garigdiraraq bisiriler.

# Krem, puding givamina gelince ocagdan alinar, Uzarins xaslanmig yerkdkl rendasi va vanil slave olunar.
Arada qarigdiraraq soyudular.

# Tam olaraq soyuyunca, toz krem santi yerkdkll kremin tzerine tékuler, mikserle 2-3 deqgige ¢irpilar

# Keks sobadan ¢ixib bir az dinlendikden sonra, enina 3 barabar pargaya kasiler. Her qat evvalce bir az sekerli
su ile sulandirilar, sonra qalan krem tortun Gzarine ve yanlarina sdrtuler.

# Tortun Gzeri cem suyu damladaraq bazadiler.

# Soyuducuda bir eca dinlandiriler, dilimlayarak xidmat olunar.

Not: Krem santi mévcud deyilsa, krem daha soyumadan, 1 yemak gasi§i dolusu marqgarin qoyub, miksarle az
isti iken ¢irpilar.
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