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KESTANELI PASTA

Pandispanya igin:

4 yumurta

1,5 su bardag toz seker
1 paket kabartma tozu
2 yemek kasigi kakao

2 bardak un

Krema igin:

3 su bardagi st

1 su bardagi toz seker

4 yemek kasigi un

2 yemek kasigi margarin
1 paket vanilya

Ustu icin:

1 paket toz santi

1 su bardag st

1 kase ayiklanmig kestane

Hazirlama kabinda yumurta ve toz sekeri yaklasik 5 dakika kadar girpiyoruz. Uzerine kakao, un, kabartma tozu
koyup karistirlyoruz. Yumusak bir kivam elde edip kelepgeli pandispanya kalibina déktikten sonra, 150 derece
firnda 20-30 dakika pisiriyoruz. Bir tencereye stitl, unu, toz sekeri, vanilyayl koyup ¢irpma teliyle karistiriyoruz
ve pigiriyoruz. Kaynadiktan sonra sogumaya aliyoruz. Toz santiyi sitle karigtiriyoruz. Diger krema soguduktan
sonra krem gantiden Ug kagik ekleyip karistiryoruz. Keki iki bolime ayirdiktan sonra, servis yapacagimiz tabaga
birinci katini koyup serbetle islatiyoruz. Uzerine kremayi yaydiktan sonra, kestane parcgalarini serpiyoruz. Daha
sonra ikinci dilimi koyup, krema ile bittinlesmesi agisindan biraz bastiriyoruz. Hazirladigimiz santiyi kekin her
tarafi ile kapliyoruz. Santi torbasi ile Gzerini stsliyoruz. Uzerine kestane pargalar koyup buzdolabina
kaldiriyoruz. Altl saat bekledikten sonra servis yapabiliriz.
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