B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KESTANELI IRMIK PASTASI

1 kase kestane

1 paket petibdr biskivi
100 gr. margarin

Irmik Kremasi Igin:

1 litre st

1 Su Bardag toz seker

7 Corba Kasigi irmik

1 adet Limon Kabugu Rendesi
Krokani Igin:

1 Su Bardag toz seker

1 Su Bardag@i bitiin badem

Kestanelerin ortasini ¢izip firinda pisiriyoruz. Pigen kestanelerin kabuklarini soyuyoruz. Soguduktan sonra
rondodan gegiriyoruz.

Petibdr biskivileri dograyicidan gegirip toz galine getiriyoruz. Karigtirma kabina aliyoruz. Kestaneyi ekliyoruz.
Yagi eritip ihdiktan sonra karistirma kabina katip karistiriyoruz. Bos bir gember kalibi servis tabaginin ortasina
koyuyoruz. Karistirmakta oldugumuz kestaneli tabani gemberin igine dékip bastiryoruz.

Kremasi igin, sut ve sekeri tencereye koyu ocagin Gzerine aliyoruz. Seker eridikten sonra irmik ve limon kabugu
rendesini koyuyoruz. Girpma teli ile siirekli karistirarak muhallebi kivami alana kadar pisiriyoruz.

Kremayi tabanin Gzerine déklyoruz. Sogumasi i¢in dinlendiriyoruz.

Krokani igin, toz sekeri tavaya koyup ocagdin tizerine aliyoruz. Seker eridikten sonra bitiin bademi ekleyip
surekli karistiriyoruz. Kisik ateste karamelize olduktan sonra yagdlanmis firin kabinin i¢ine koyuyoruz.
Soguduktan sonra merdane ile Gzerinden gegip krokanlari inceltiyoruz.

Pastanin kremasi soguduktan sonra Gzerine krokani déklyoruz. Gemberini ¢ikarip servis ediyoruz.
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