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KESTANE CORBASI (FRANSA)

600 g kestane

2 tath kasig aycicek yagi

1 pirasa (ayiklanip, temizlendikten sonra, yaklasik 1 cm kalinliinda dogranmis)
125 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, dogranmis)

2-3 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi beyazbiber

1 su bardag st (tercihen yarim yagh)

1 1/2 gorba kasigi kavrulmus i¢ badem

Bir tencereye 1,5 litre (yaklasik 6 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak suyu bir tasim kaynatin.
Kuguk keskin bir bigakla kestanelerin diiz yanlarini derince ¢izip, kaynamakta olan suya koyarak, 10 dakika
haslayin. Tencereyi atesten alip, kestaneleri bir siizgegte stizerek, bir kenarda sogumaya birakin. Oda
sicakldina indiklerinde kabuklarini soyun.

Aygicek yadini blyUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca pirasalari ekleyip,
sik sik karistirarak, saydamlagincaya kadar (4 - 5 dakika) pisirin. Soyulmus kestaneleri, mantarlari ve 2 su
bardadi tavuk suyu ekleyip, kaynamaya baglayinca atesi kisin ve tencerenin kapagdini kapatarak, kestaneleri
keskin bir bigakla kolayca delinecek kivama gelinceye kadar (25 - 30 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, karigsimi blendir kabina aktararak, pire kivami alincaya kadar karistirin. Tuzu ve
beyazbiberi serpip, sttl azar azar ekleyerek (her sit ekleyisten sonra blendiri calistirin), piriizstiz krema
kivamina getirin (corbanin ¢ok sulu olmasini isterseniz, 1 su bardadi daha tavuk suyu ekleyin).

Corbayi yeniden tencereye bosaltip, orta ateste 2 - 3 dakika isitin. Tencereyi atesten alip, corbayi blyuk bir
corba kasesine bosaltarak, Ustline bademleri serpistirin ve bekletmeden servis yapin.
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