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KESTANELI DILBER TURTASI

Kullanilacak malzeme:

1/2 kilo kestane,

150 gram pudra sekeri,

50 gram kakao,

2 yumurta,

1 kasik tereyagi,

1/2 litre siit,

1 paket vanilya tozu,

400 gramlik bir pandispanya,
1/5 litre krema.

Yapimi:

Kestaneleri on dakika kaynar suda hasladiktan sonra kabuklarini ve zar gibi ince i¢ kabuklarini ayiklamal.
Sonra bunlar ufak pargalara dograyip sut ve vanilyayla birlikte atese oturtmali. Kestaneler iyice dagilinca bunu
ezerek sutle birlikte ince delikli bir sizgegten gegirip plre durumuna getirmeli. Bu sitll kestaneyi bir porselen
kaseye koymali. Buna sicak sicak toz sekerini serpip iyice karigtirmali. Karisim soguyunca buna yumurta
sarilarini katmali ve ¢irparcasina karistirarak yumurtay kestaneli plreye yedirmeli. Karigimi tahta bir kasikla
¢abuk cabuk karistirirken kakaoyu katmali. Ayri bir kapta ¢irpilmis kremayi da kasik kasik katip yedirdikten
sonra bunu buzdolabina kaldirip bir - iki dakika dinlendirmeli. Bu igler yapilirken yaga bulanmis bir yag k&gidiyle
bir turta kalibinin igini kaplamali. Dibine islatildiktan sonra her iki yiiziine de birer tabaka kestaneli krema
sUrdimus bir dilim pandispanya oturtmali. Ustline islatiimig bir dilim pandispanya oturtmali ve tekrar kestaneli
kremadan bir tabaka strmeli. Béylece eldeki kestaneli kremayla pandispanya dilimlerini tiketmeli. Kalibi
buzdolabina kaldirarak 5 saat kadar birakmali. Sonra bir turta tabagdina basasagi ederek kaliptakini aktarmali.
Yag k&gidini dikkatle ¢ikarip aldiktan sonra bu turtayi servis yapmali.
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