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CIN USULU KESTANE TOPLARI

500 g kestane (haslanip, kabuklari, icteki kahverengi zarlar da alinarak soyulmus)
100 g tavuk gégus eti (iri dogranmis)

125 g mantar (yikanip, kurulanmisg)

1 taze sogan (ayiklanip, dogranmis)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 ¢corba kasigi soya sosu

2 corba kasiJi cicekyagi

Zencefil sarimsak sosu:

bir tutam toz zencefil (ya da 1 ¢orba kasigi, ince kiyllmig taze zencefil)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

12.5 cl. (1/2 su bardagi) sirke

1/2 tath kasigi susamyagi (ya da aygicek yagi)

6 ince havug dilimi

Once finninizi 180 °C'a isitin. Gégiis eti pargalari, mantarlar, taze soganlar, sarimsak ve soya sosunu (ya . da
soyuyu) blendir kabina koyup, plrizsiz plre kivami alincaya kadar (yaklasik 4 dakika) karigtirin (arada bir
blendiri durdurup, kabin ¢eperlerini bir kasikla igeri dogru siyirin). Pireyi bir kaseye aktarip, kestaneleri kabaca
dograyarak, plreye karistirin. Sonra karigimdan, iki avucunuz arasinda yuvarlayarak 30 kadar top yapip, bir
kenara birakin.

aycicek yagini atese dayanikli bir firin kabina koyup, kabi orta atege oturtarak, yadi isitin. Isininca kestane
toplarini koyup, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 2 dakika) kizartin. Kabi atesten alip, kestane
toplarini altist ettikten sonra, kabi firina vererek, toplari 8bdr yizleri de altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin.
Bu arada, sosu hazirlamak icin toz zencefil (ya da taze zencefil), sarimsak, sirke ve susamyagini (ya da aygicek
yagini), bir k&sede iyice karnstirin. Havug dilimlerini ekleyip, yeniden karistirarak, kaseyi bir kenara birakin.

Kabi firndan alip, Gin usull kestane toplarini, yaninda sosuyla servis yapin (toplar, sosa batirilarak yenecektir).
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