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KESTANELI PASTA

1 tath kasidi tereyad

1 kg kestane (haglanip, kabuklar soyularak ¢atalla pure haline getirilmis)
100 gr (1/2 su barda@) sat

6 yumurtanin sarisi

6 yumurtanin aki

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

250 gr (1 su bardagi) krema

1 ¢corba kasidi kahve esansi

8 kestane sekeri

Once, finninizi orta sicakhda (180°C) getirip, isitiniz. 22,5 cm'lik yuvarlak ve derin bir kabi 1 tatl kasigi yagla
yaglayip, bir kenara birakiniz.

Kestane puresini blyik bir kaseye koyup, situ katiniz.

Orta boy bir kasede, yumurta sarisi ve sekeri, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, koyulasana kadar ¢irparak,
kestane plresine ekleyiniz.

Bagska bir kasede, yumurta aklarini, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz.

Madeni bir kasikla, yumurta akini yavasca kestane puresine katiniz. Hazirladiginiz bu karisimi kek kabina
bosaltip firina siriiniz. Pastayi 1 saat, ortasina batirilan bir sis temiz ve kuru olarak ¢ikana kadar pigiriniz.
Kalibi firindan ¢ikarip, iinmaya birakiniz.

Kalibin i¢ kenarinda ¢epegevre bicak gezdirip, keki gevsettikten sonra kaliptan ¢ikariniz. Uzun ve keskin bir
bicakla keki enlemesine 2 pargaya ayiriniz.

Orta boy bir kasede kremayi, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla koyulasana kadar ¢irpiniz. Kahve esansini
katip krema kalinlasana kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Kek pargalarmdan birinin Ustlne, kahveli kremanin yarisini déseyip 6teki parcayi Ustline kapayiniz.

Kalan kahveli kremay! yildiz uglu bir sikma torbasina doldurup, pastanin dstiine desenli bicimde sikiniz. Kestane
sekerlerini Ustlne yerlestirip pastanizi servis ediniz.
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