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KESTANE PASTASI

200 gr (1 su barda@) st

1/2 su bardagi su

30 parmak biskuvisi

180 gr (3 4 su bardag) toz seker

15 gr (3 yaprak) jelatin (4 corba kasigi suda yumusatiimis)
175 gr sekersiz kestane piresi

2 corba kasi§i portakal suyu

125 gr kestane (kabuklar soyulup haglanmis)

375 gr (1 1/2 su bardagi) krema

Bir kiloluk bir pasta kalibinin dibini yagh kagitla déseyip bir kenara birakiniz. Ktguk bir kasede stttin yarisini (1/2
su bardagi) ve suyu karistirip, parmak bisklvileri teker teker batirarak iyice bulayiniz. (Biskiviler sitll suda
yumusayacaklarindan fazla tutmamaya dikkat ediniz.) Kalibin kenarlarini biskGvilerle déseyip, kalan biskivileri
sonradan kullanmak igin saklayiniz biskiviler kaliptan uzunsa, uglarindan kesip kalibi bir kenara birakiniz. 120
gr (1/2 su bardag) seker ile kalan (1/2 su bardagi) sttt orta boy bir tencereye koyup jelatini ekleyerek, agir
ateste, seker ve jelatin eriyene kadar tahta kasikla karistiriniz. Kestane puresi ve portakal suyunu katip hepsini
iyice karigtiriniz.

Tencereyi atesten alip icindeki karisimi orta boy bir kaseye bogaltiniz. Karisimi buzdolabina kaldirip 30 dakika,
pasta tutmaya baglayana kadar bekletiniz. 125 gr haglanmis kestaneyi kabaca dograyip bir kenara birakiniz.
Kestanenin haslanmig oldugu suya kalan 60 gr (1/4 su bardagi) sekeri ekleyip, surubu 1 su bardagdi kalana
kadar kaynattiktan sonra bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede kremayi yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla koyu bir kar haline getiriniz.

Kremanin yarisini jelatinli karigima katip karigtirdiktan sonra, kalan kremayi da katarak kestaneleri ekleyiniz.
Kestaneli karigimi yagh kadit désediginiz kalibin icine bosaltip kalan biskivileri Gstiine dizerek iyice Ortlintz.
(Kenarlardan cikan bisk(vi olursa uglarini kesiniz.)

Kalibin Gstind yagli yada mumlu kagitla értlip buzdolabinda en az 6 saat yada bir gece birakiniz. Pasta kalibini
buzdolabindan alip, Gstindeki yagl ya da mumlu kagidi ¢ikariniz. Kalibin kenarini gepegevre bigak gezdirip, bir
servis tabagini kalibin Ustiine kapatiniz. Silkeleyerek ters yiz edip pastayi servis tabadina ¢ikariniz. (Pastanin
kolayca ¢ikmasi gerekir.) Ayirdiginiz kestane surubunu pastanin Ustline dékip servis ediniz.
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