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KESTANELI PASTA

Oktay Usta

4 Adet yumurta

1,5 Su bardagi toz seker
2 Yemek kasigi kakao

1 Paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Kremasi igin:

3 Su bardagi st

1 Su bardag toz seker

4 Yemek kasigi un

2 Yemek kasig margarin
1 Paket vanilya

Uzeri igin:

1 Paket toz santi

1 Su bardag sut

1 Kase ayiklanmis kestane

Karigtirma kabina yumurtay kirip Gizerine toz gseker ilave ediyoruz. Mikserle karistirip kdpurtiiyoruz. Yaklagik 5
dakika kadar. Uzerine kakao, un, kabartma tozu koyup karigtiriyoruz. Yumusak ve akici bir harg elde ediyoruz.
Pasta kalibina veya gemberine dékip dnceden isitilmis 170 derecelik firnda 30-35 dakika pigiriyoruz. Bir
tencereye sutl, unu, toz sekeri, vanilyayl koyup cirpma teliyle karistinp ocaga aliyoruz. Kaynayana kadar ¢irpma
teliyle kanstinyoruz. Kaynayinca karistirmaya tahta kasik ile devam ediyoruz. Pigirip sogutuyoruz. Soguduktan
sonra kopUrtllmus toz santi ve st birlikte mikser ile karigtirip kremaya iki kagik koyuyoruz. Sogumus keki ti¢
dilime béllyoruz. Servis tabagina ilk dilimi koyup serbetle islatiyoruz. Uzerine kremayi dokip yayiyoruz. Kestane
parcalarini serpiyoruz. Sonra ikinci dilimi koyuyoruz. Krema ve kestane koyup Uglncu kati koyuyoruz. Biraz
bastiryoruz. Hazirladigimiz santiden sirtip her tarafini gantiyle kapliyoruz. Santi torbasi ile Gizerini susliyoruz.
Uzerine kestane parcalari koyup buzdolabina kaldiriyoruz. Soguduktan sonra servis yapiyoruz.
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