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KESTANELI PASTA (FRANSA)

Malzeme (6-8 Kisilik):

500 gr. kestane,

150 gr. tereyag,

2 ¢orba kagiJl taze krema,

200 gr. bitter gikolata,

100 gr. pudra sekeri.

Suslemesi:

Kuguk igiboslar (merengler),

3 ¢corba kagsiJi tozseker,

1 tath kasigi kirmizi mutfak boyasi,
2 corba kasiJi visne veya kiraz sekerlemesi.

Susleme malzemesinden sekeri klicUk bir kaba koyup mutfak boyasi ile harmanlayarak karigtirin. Merenglerin
bombeli kismini 6nce suya daha sonra da boyali gsekere iyice batirip bir kenara koyun.

Kestanenin kabuklarini ayiklayip orta boy 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. Blyilkce bir kapta (veya elektrikli ¢irpicida) kestaneleri
ezerek pure haline getirin. Bu islemi yaparken kestanelerin sogumamig olmasi gerekir, Cunki soguk kestane,
icinde ufak da olsa parcalar kalacagi igin, tam pure haline gelmez 25 gr. (2 ¢orba kasigindan biraz az) tereyagi
ve taze kremayi ilave edip bir ka¢ kez daha karistirdiktan sonra kabi bir kenara birakin.

Kuguk parcalar halinde kirlmis ¢ikolatayi ve kalan 125 gr. tereyadi bir iki corba kasigi su ilavesi ile gok agir
ateste, tahta bir spatula ile karistirarak eritin. Ayni islemi benmaride de yapabilirsiniz. Bu takdirde i¢inde ¢ikolata
ve tereyadi bulunan tencereyi, bu kez su ilave etmeksizin, iginde kaynar su bulunan ve agir ateste oturtulmus
daha buyUk bir tencereye oturtun. Yine tahta bir spatula ile karistirarak gikolatayi yagla eritin.

Karistirmaya devam ederek azar azar pudra sekerini ¢ikolata-yagd karigsimina yedirin.

Tencereye hazirlamis oldugunuz kestane puresi ilave edip bir yumurta teli ile karigtirin.

Tencereyi atesten alip i¢inde iri ceviz blyukluginde bir parcayi ayirdiktan sonra karigimi bir yagh kagit veya
aliminyum kagidin ortasina dékin. Yuvarlayarak, elinizle bir kiitlk bi¢imi verin. Hazirlamig oldugunuz
cikolatadan kitigu sertlesinceye kadar buzdolabinda dinlendirin.

Buzdolabindan aldiginiz sertlesmis cikolatadan kitigu kadidindan ¢ikartip bir servis tabagina yerlestirin.
Ayirmig oldugunuz parcayi ikiye bollp katigun iki ucuna Ustlne hafifce bastirarak yerlegtirin.

Tahtaya benzetmek icin Uzerine ¢atalla ¢izgi ¢ekin.

Susleme malzemesi ile kestaneli pastayi zevkinize gore dekore edin. Pastaniz servise hazirdir.

© lezzetler.com tarif no:26425 « adi:Kestaneli Pasta (Fransa) « génderen:Naci Baba « indirme tarihi:19.04.2024 - 19:02


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kestaneli-pasta-fransa-vt18599
http://www.tcpdf.org

