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CIKOLATALI KESTANE PUDINGI (FRANSA)

Malzeme (6-8 Kisilik).
Hamuru:

750 gr. kestane,

250 gr. tereyagi,

3 corba kagiJi taze krema,
250 gr. bitter gikolata,

200 gr. seker,

1 kahve kagiJi vanilya,

15 adet tath biskuvi,

3 ¢corba kasigi dogranmis karigik meyve sekerlemesi.
Glaze etmek igin:

150 gr. bitter ¢ikolata,

100 gr. taze krema.
Sislemek icin:

10 adet visne sekerlemesi.

Bu tatlyi servis etmeden birglin 6nce hazirlayin. )

Kestanenin kabuklarini ayiklayip biyik bir tencereye koyun. Uzerini értecek kadar tuzlu su koyup, orta ateste
15 dakika haglayin. Tencereyi atesten almayip bir kevgirle kestaneleri tencereden bir bagka kaba aktarin.
Kestaneleri Gzerinden soduk su gecirerek soguttuktan sonra i¢ kabuklarini soyun. Kestaneleri yeniden tuzlu
kaynar suya atip 30 dakika daha kaynatin. Tencereyi atesten alip kestaneleri bir kevgire ¢ikarin. BlyUkge bir
kapta (veya elektrikli ¢irpicida) kestaneleri ezerek pire haline getirin. (Bu islemi yaparken kestanelerin
sogumamis olmasi gerekir. Glinkll soguk kestane iginde ufak da olsa parc¢alar kalacagi igin, tam pire haline
gelmez.) 50 gr. tereyag! ve taze kremayi ilave edip birka¢ kez daha karistirip bir kenara birakin. Kiigtk pargalar
halinde kinlmis ¢ikolatayi orta boy bir tencereye koyun. Daha biiyUk bir tencereyi yariya kadar suyla doldurup,
suyu harli ateste kaynatin. Su kaynayinca, atesi hafifce kisip, icinde ¢ikolatanin bulundugu tencereyi biyik
olanin igine oturtun. Tahta bir spatula ile sirekli karigtirarak ¢ikolatay: eritin. Gikolata eriyince, karigtirmaya
devam ederek, kiglk pargalar halinde tereyagi, sekeri ve vanilyayi ilave edin. Kisa bir slre karistirdiktan sonra
sicak haldeki kestane presini ekleyip klcUk tencereyi tezgaha gikarin. Atesi sénddrlp iginde kaynar su
bulunan blyuk tencereyi de atesten alin.

Bisklvileri kiigUk pargalar halinde ufalayip dogranmis meyve sekerlemeleri ile beraber ¢ikolatall karisima ilave
edin. Tekrar karigtirin.

Hazirlamis oldugunuz hamuru dibi ve kenarlari yaglanmig, tercinen bir sarlot yoksa derince bir pasta kalibina
bosaltip Uzerine kalibin agzina uygun bir tabak, onun da Uzerine hafif¢e bir adirlik koyduktan sonra buzdolabina
kaldirin.

Ertesi giin kalibi buzdolabindan gikartip pudingi, kalibin dibine vurarak veya birkag saniye sicak suya daldirip
cikarttiktan sonra alt-Ust ederek bir servis tabagina ¢ikartin. Puding serin bir yerde dururken orta boy bir kaba,
kicUk parcalar halinde 150 gr. bitter ¢ikolatayr koyun. Daha buyUk bir tencereyi yariya kadar su ile doldurup
suyu harli ateste kaynatin. Su kaynayinca atesi hafifce kisip ¢ikolatanin bulundudu tencereyi kaynar su dolu
tencerenin icine oturtun. Bir tahta spatula ile sirekli karistirarak gikolatay! eritin. Kliglk tencereyi blyiguntn
icinden cikartip tezgaha alin. Atesi sdndirlp biyUk tencereyi de atesten alin. Erimis ¢ikolatanin icine 100 gr.
taze kremayi ilave edip bir yumurta teli ile U¢-dort kez karigtirin. Kremali gikolata sosunu pudingin UGzerine dékip
bir spatula ile pudingin tzerine ve yanlarina sivayin. Tekrar buzdolabina kaldirmadan (bu takdirde sos
donuklasacaktir) serin bir yerde sosu sertlesmeye birakin. Sos sertlesince pudingin lzerini visne sekerlemeleri
ile susleyip, servis edin.
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