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KESTANE SEKERI (BURSA)

Bursa il Kiiltiir ve Turizm Midarligi

Kestanenin dig kabuklar bigakla kesilerek atilir, ince i¢ kabugu da sicak suyun icerisinde yumusatilarak soyulur.
Kabuklarindan ayrilan bu kestaneler 4'lii veya 5'li olarak ince tulbentlere sarilarak tilbent digdmlenir, bagka bir
kazanda seker ve su karisimi (1 kilo sekere yarim kilo su )130 derece sicaklikta kaynatilarak revak elde edilir.
Hazirlanan revak kestanelerin Uizerine ddkllerek yavag ateste iki saat kadar kaynatilir kaynama sirasinda
Uzerine seker dokuldr revadin koyuluk derecesi sirekli kontrol edilir ,kaynamanin bitiminde kestane sekeri bir
gln sogumaya birakilir.
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