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KARAMEL SOS ESLIGINDE KESTANE PURELI BEZE

2 adet yumurtanin aki

1 cay bardagindan

1 parmak eksik toz seker
Yarim kg haglanmis kestane
1 cay bardadi pudra sekeri
3 corba kasig toz badem

1 cay bardagi krema
Karamel sos i¢in:

1 cay bardagdi toz seker

1 cay bardagi krema

Oda sicakligindaki yumurta aklarini mikser yardimiyla ¢irpin. Kar haline gelmeye baslayinca azar azar ve
karigtirarak toz seker ekleyin. Kar halini alinca sikma torbasina alin. Yagl kagit Uzerine su bardaginin agzi ile iki
adet yuvarlak gizin. Yuvarlaklarin kenar gizgilerini ve ortasini kaplayacak sekilde tizerine yumurtal karigimi
sikin. Daha sonra halkalari yikseltecek sekilde tizerine iki kez daha yumurtali karisimdan sikin. Onceden
isitilmig 100 derece firinda 1 saat 10 dakika pigirin. Firini kapatip, bezeler firin i¢cinde soguyana dek dinlendirin. 2
Haslanmis kestaneleri blenderden gegirin. Pudra sekeri, toz badem ve krema ekleyip karistirin. Sikma torbasina
alip, bezelerin Uzerlerine sikin.3 Karamel sos igin toz seker karamellesene dek kisik ateste pisirin. Uzerine
isitilmig kremayi ekleyip hizlica karigtirin ve atesten alin. Daha sonra sogumaya birakin. 4 Bezeleri servis
tabaklarina yerlestirin. Uzerlerine sikma torbasi yardimi ile kestane puUresi sikin. Uzerine veya yanina karamel
sos gezdirip servis yapin
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