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ULUDAG TATLISI

Malzeme :

2 kg. kestane,

750 gr. seker,

8 yumurta,

50 gr. antepfistig,

50 gr. meyve sekerlemesi,
3 ¢orba kasidi un,

vanilya.

Yapiligt:

1- Kestaneyi yikayip dis kabuklarini soyunuz.

2- Kabuklari soyulan kestaneyi bol suyla atese koyunuz.

3- |¢ kabuklari soyulmaya baglayinca atesten aliniz.

4- |¢ kabuklarini da soyup tekrar tzerini értecek kadar suyla atese koyunuz.

5- Bir fincan suyu kalinca kestaneler de yumusayinca 500 gr. sekeri Gzerine dékiniz.

6- Suyunu cekince alip vanilya koyup sogutunuz.

7- 3 yumurta, 75 gr. seker, 3 ¢orba kasigi undan yuvarlak kaliba dokulecek bir kek hazirlayiniz.
8- Kek hazirlaninca yuvarlak bir servis tabagina koyunuz.

9- Kekin Uizerine kestaneleri seyrek telli elek veya kalburdan gecirerek pandispanyanin tzerine dag sekli veriniz.
10- 250 gr. seker ve 5 yumurta akindan krem santi taklidi hazirlayiniz.

11- Krem santi taklidini torbaya doldurup kestanelerin Gzerini tamamen kremle kapatiniz.

12- Krem donunca Uzerini fistik, meyve sekerlemesi ile zevkinize gére susleyiniz.

NOT: Kestanelerin dagiimamiglarini kestane sekerlemesi yaparak da kullanabilirsiniz.
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