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KESTANE PARESI

500 gram kestane puresi

1 su bardagi galeta unu

1 kahve fincani pudrasekeri
2-3 corba kasig krema
10-12 adet kestane sekeri
100 gram damla cikolata

1 tatl kasidi margarin

1,5 su bardagi su

1,5 su bardagi tozseker

1 cay kasigi vanilya

1 cay bardagdi renkli pasta sekeri

Kestane sekerini hazirlamak icin kestanelerin kabuklarini soyun. Ug buguk su bardagi suyu tencereye alip,
kestaneleri ekleyin. Kisik ateste, kestanenin ince kabuklari yumusayana dek pisirin. Suyunu sizip, kabuklarini
temizleyin. Ayri bir yerde toz seker ve suyu orta hararetli ocakta, toz seker eriyene dek kaynatin. Ocagin altini
kisip kestaneleri ilave edin ve yaklasik 2 saat pigirin. Ocaktan alip, 1 gtin dinlendirin. Daha sonra tencereyi
ocaga oturtup, kisik ateste 15 dakika pisirin. Vanilya ekleyip, hafif¢e karistirin. Kestaneleri serbetten alip, diiz bir
tabagda yerlestirin ve sogumaya birakin. Ayri bir yerde kestane puresi, galeta unu, pudra sekeri, margarin, krema
ve damla gikolatay kivamli bir hal alana dek yogurun. Kii¢iik mandalina ebadinda parcalar koparip, elinizde
yuvarlayin. Bas parmaginizla ortasini agip, kestane sekerlerini iclerine yerlestirin. Renkli pasta sekerlerine
bulayip servis yapin.
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