Cikolatali, Oreo'lu ve Kremali Tart

Ingrédients
e 20 cm / 8-10 ki ilik bir turta icin:

® 24 adet oreo

* 70g tuzlu tereya |

® 75g tuzlu tereya |

* 150g %66 bitter gikolata
* 55g %100 bitter gikolata ( ekersiz)
* 115g yumurta sarisi

* 18g misir ni astasi

* 250g tam ya | siit

* 105g eker

¢ 1 tath ka 11 vanilya 6ziti
* 200g tam ya | sivi krema
* 20g pudra ekeri

Préparation

1. Amerika Birle ik Devletleri'ne yaph im son geziden déndii imde, Amerikan esintili tariflerin ilginizi cekip
cekmeyece ini Instagram'da sordum; ezici bir ¢o unluk "evet" dedi i icin, i te kar inizda gikolata-krema-oreo
turtasi tarifi veya di er adiyla chocolate cream pie.

2. Bu oldukga kolay ve cok lezzetli bir tarif; sadece birkag dakika pi iriliyor (ancak buzdolabinda uzun siire
bekletilmesi gerekir) ve cikolata tutkunlarini memnun edecektir.

3. Ancak kiigiik bir tavsiye, tarifte kullanilan gikolatalarin kakao yiizdelerine dikkat edin, e er de i tirirseniz
kremin yapisi ayni olmayabilir!

4. Ekipmanlar: Cirpici Mini e imli spatula Delikli sac levha Tirtikli gember De Buyer Malzemeler: Norohy vanilya
6zUt ve Valrhona'nin Cardibes (66%) ve Araguani (100%) gikolatalarini kullandim: tim site genelinde %20
indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz (ba lantili).

5. Oreo'lari ince toz haline gelene kadar kari tirin, ardindan erimi tereya ini ekleyin.

6. Ya li ka it serili bir tepsi iizerine yerle tirilmi cember icine dokiin (kullandi iniz gembere dikkat edin, benim
durumumda cikarmak biraz zorlu oldu, yapi maz kaplamali bir gember/kalip kullanirsaniz daha kolay olur).

7. Kari imi miimkiin oldu unca siki yayarak, iyice bashrmak igin bir bardaktan yardim alabilirsiniz.
8. Ardindan, énceden isiilmi 170°C firnda 10 dakika pi irin.

9. So umaya birakin, sonra servis taba iniza alip turta tabanini gikarin.

10. Yumurta sarilarini eker, ardindan misir ni astasi ve tuz ile ¢irpin.

11. Siit ve kremay: vanilya ile 1sitin.

12. Sicak siviy1 azar azar yumurtalarin iizerine dékin ve iyice kari tirin.

13. Yeniden tencereye dokiin, orta ate te siirekli cirparak koyula ana kadar pi irin.

14. Ardindan kiscik parcalara kesilmi tereya ini ve gikolatay: ekleyin.

15. Krema tamamen homojen hale geldi inde, so uk turta tabanina dékiin, dizleyin ve en az 3 saat buzdolabina
yerle tirin.

16. Kremayi pudra ekeriyle girparak anti haline getirin.

17. Turtanin iizerine sirin, ardindan cikolata tala 1 (veya yoksa kakao tozu) ile sisleyin ve sonunda afiyetle
yiyin!
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