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KESTANELI TURTA

Kullanilacak malzeme: 400 gr tereyadi, 1+1/5 su bardagi tozseker, 3 ¢orba kasigi pudraseker, 1 su bardagi un,
1/2 paket kabartma tozu, yeteri kadar sut, 3 yumurta, stislemeye yetecek kadar kestane sekerlemesi, 400 gr
haslanmis ve suruba batiriimis kestane.

Yapilisi: Haglandiktan sonra kabuklari ayiklanmig ve bir giin surupta birakilmis olan kestane, yeteri kadar sitle
bir kaba konur ve isitilir. Kestaneler isininca ezilerek ince stizgegten gegirilir. Tozsekerin yarisi ve mimkin
oldugu kadar az suyla eritilir. Blyuk porselen bir k&sede tereyadinin 350 gr'i, krema durumuna gelinceye kadar
cirpilir. Girpmaya devam edilerek kremaya kestane ezmesi ve pudraseker azar azar katilir. Bir bagka porselen
kasede yumurta sarilari iyice ¢irpilir. Cirpmaya ara vermeden kalan tozseker azar azar serpilerek yedirilir.
Karigim iyice kdpuklesince icine kabartma tozu karistirilmis un azar azar serpilerek iyice karigtirilir. Bir bagka
kapta bir tutam tuz katilmis yumurta aklari iyice kdptrtilip azar azar yumurta sarilarina katilir, yavas yavas
karnstinlir. Karigim iyice karigtirildiktan sonra, ici yagh k&gitla kaplanmig sonra da yaglanmis ve unlanmig olan
dort kdse, alcak kenarli firin tepsisine bogaltilir, spatulayla dizeltilir (karigsimin kabaracagdi hesaplanarak kalibin
yarisi doldurulur). Kalip 190°C isiya gére ayarlanmis firina sdrdltr. 10 dakika kadar firinda birakilir. Turtanin
Uzeri kizarmaya baslayinca (yani 10 dakika sonra) kalip firindan ¢ikarilir ve nemli, kalin bir bezin tzerine bag
asag edilir. Turtanin Gzerindeki yagh k&git ¢ikarildiktan sonra énceden hazirlanmis olan surubun bir bélimu
turtaya dokulir ve kestane-li kremanin yarisi bir spatulayla turtaya sivanir. Sonra turtanin kizarmig tarafi disarida
kremali tarafi ortada kalacak bi¢imde ikiye katlanir ve yaglanmis bir yagl kagdida sarilir. Turta iyice soguyuncaya
kadar bu bigcimde tutulur. Soguyunca yagdh kagit agilir, turta servis tabagina yerlestirilir. Azar azar yedirilerek
kalan surup dokduldr. Bir kenara ayrilmis olan kestane kremasi spatulayla turtanin Gzerine sivanir. Bir fincanlk
kestane ezmesi de degisik bir bicim verilerek turtanin Gzerine konur. Kestane sekerlemesi turtanin tGzerine
yerlestirildikten sonra tabak buzdolabina kaldirilir ve birkag saat burada tutulduktan sonra servis yaplilir.
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