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KESTANE GLASE

500 gr kestane

1-2 litre (5-10 su bardagi) su
1/2 ¢orba kasigi nisasta

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

Kestanelerin dig kabuklarim sivri bir bigakla bir tarafindan hafifce yariniz. Kestaneleri bir tencereye koyup
Ustlnu kaplayacak kadar su ekleyiniz. Suyu kaynatiniz. Kestaneleri kaynar suda 2 dakika hagladiktan sonra,
tencereyi atesten aliniz. Bir delikli kepceyle kestaneleri 2'ser-3'er tencereden alip, dis ve i¢ kabuklarini soyunuz.
(Kestanelerin kolay soyulabilmeleri icin sicak yada ilik olmalari gerekir. Sogumuslarsa, kestanelerin iginde
bulundugu tencereyi bir tasim daha kaynatiniz.) )

Butln kestaneleri soyduktan sonra bos bir tencereye koyunuz. Ustiinl kaplayacak kadar su ekledikten sonra
45-60 dakika, kestaneler iyice yumusayincaya kadar haslayiniz. Tencereyi atesten aliniz.

Kuguk bir tencerede kestanelerin haglandigi sudan 3/4 su bardagini 1+1/2 gorba kasidi nisasta ile karigtiriniz.
Nisastall karigimi blyUk bir tencereye dokiip 2 dakika sirekli karigtirarak kaynatiniz. Haglanip soyulmus
kestaneleri de tencereye ekleyip 3-4 dakika, 1sinincaya kadar pisiriniz. (Tenceredeki sivi gok koyu olursa,
kestanelerin haglanmig oldugu sudan bir miktar daha ekleyebilirsiniz.)

Tencereyi atesten alip 2 corba kasigi tereyadi katiniz. Tereyadi tamamen eriyinceye kadar tenceredeki karisimi
karistiriniz.

Tenceredeki karisimi isitiimig bir servis tabagina aktarip hemen servis ediniz.
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