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KESTANE NASIL SECILIR

Kestane alirken bir ylz diz diger tarafi yuvarlak, pirizsiz, lekesiz, taze, dolgun gérintsli, blydkligine gére
agir, renkleri guzel, kéti kokmayan, biyik ve sert olan kestaneler tercih edilmelidir. Kestane segerken Uizerinde
delik olan, iginden filiz gikmig, digerlerinden daha koyu renkli, catlamis, kiflenmeye yiz tutmus, yumusak
lekeleri olan, nem kokusu gelen ve adzi agilmig olanlar segilmemelidir. Parmaklar arasinda sikildiginda
yumusaklik var ise i¢i ¢UrUktir. Kestane secerken kurtsuz, ¢lriksiz olduklarina isaret eden bu asgari
standartlar saglansa da bir kestanede bunlarin étesinde en mihim iki vasif kabugundan kolay ayrilma ve
lezzettir. Batln bunlar saglandiktan sonra mimkinse nispeten irice olanlar alinir. Sondaki iki sart ancak
deneme ile anlasilacak gibi duruyorsa da ¢are basittir: Kestaneden énce kestaneci segilmelidir. lyi bir ham
kestane saticisi dodru kestaneyi dnerecektir. Satin alinan kestaneler kullanilacadi zamana kadar

yikanmamalidir. "Kuzu kestane"ler ekseriyetle kiiglk olmalarina ragmen lezzeti ve kabugundan kolay ayriimasi
ile begenilirler.
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