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KESTANE TURTASI

Kullanilacak malzeme: 1,5 kg taze kestane, 4/5 su bardagi tozseker, 1/5 su bardag pudraseker, 250 gr
kaymak, vanilya veya limon kabugdu rendesi.

Yapilisi: Kestaneler, kabuklari bigakla ortadan yarilip, bir tencereye konur, Uzerini drtecek kadar soguk suyla
doldurulup haglanmasi i¢in atese oturtulur. Kestaneler, kabugdu etli kisimdan ayrilmaya baslayinca sudan
¢ikarilir, ayiklanir. Ayiklanan kestaneler tekrar bog bir tencereye konur, Gzerini 6rtecek kadar soguk su
doldurulur ve tencere atese oturtulur. Tozsekerle vanilya veya limon kabudu rendesi katilir. Tencerenin kapagi
kapatilarak kestaneler pisirilir. Kestaneler iyice haglandiktan sonra atesten indirilir. Kestanelerin diizgiin olan 6
tanesi bir kenara ayrilir. Geri kalani iyice ezilir, ptre yapilir. Pire haline gelen kestaneler, ortasi delikli bir pasta
kalibina kasikla diizenli bir bicimde yerlestirilir ve bir kenara birakilarak yarim saat bekletilir. Sonra kalip, servis
tabagina ters cevrilip, dikkatlice bosaltilir. Diger tarafta krema, pudrasekerle birlikte cirpilip kestane turtasinin
ortasindaki bosluga doldurulur. Bir kenara ayriimis olan 6 adet kestane, kaymagin Uzerine oturtularak sislenir.
Turtanin gériinistnin daha hos olmasi istenirse tozseker eritilir ve ¢atalla kremanin tzerine serpilir. Eger taze
kestane bulunmayan bir mevsimde bulunuluyorsa kestane-sekeri kullanilabilir. Kestanegeker-leri az miktarda
suyla hafif ateste birkag dakika kaynatilir. Kestaneler sekerli oldugu igin yalniz 1/5 su bardagi seker yeter.
Bundan sonraki islemler taze kestanelere yapilanlarin aynidir.
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