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KESTANELI EKMEK

15 adet kestane

4,5-5 su bardagi ekmek unu

3/4 su bardagdi ilk st

3/4 su bardagi Ik su

1/4 su bardag bal

1 yemek kasigdi instant maya

1/4 tath kasigi taze muskat rendesi
2 tath kasig tuz

1/2 su bardagi kestane unu

3 adet yumurta

Firini 200 C[?lye (400 F) ayarlayin.

Kestanelerin diiz yizlerine bigakla [2X[?] sekli gizip firin tepsisine alin.

Finnda 15-20 dakika pisirin. Soguyunca soyup irice dograyin.

Genis bir kapta mikserle maya, muskat, tuz, kestane unu ve 2 su bardadi normal unu karigtirin

KugUk bir kapta su, sut, bal ve tereyagini karigtirip hafifce isitin. Isininca sana yagini eritmek icin karistirip altini
kapatin ve ilinmasini saglayin.

Sivi karigsimini kuru karisima ekleyip 1 dakika kadar ¢irpin.

Yumurtalari ve dogranmis kestaneleri ekleyin.

Kalan unu yumusak bir hamur elde edene kadar azar azar (yarimgar su bardag)) ilave edin. (Elle yoguruyorsaniz
bu asamada tahta spatula kullanabilirsiniz.)

Hamuru hafifce unlanmig bir zemine alip (gerekirse yapismasini engellemek igin arada 1 yemek kasigi un
ekleyerek) 3 dakika kadar yogurun.

Hamuru yagdlanmis derin bir kaba alin, diger yizinUn de yaglanmasi igin bir kez ters gevirin ve Gzerini stregle
kapatin.

Bu halde oda sicaklijinda 1,5-2 saat bekletin.

Hamuru tezgaha alip 2 esit parcaya bolin. Her birine top sekli verip yaglanmis tepsiye yerlestirin (birbirlerinden
en az 10 cm uzaklikta olsunlar).

Uzerlerine bigakla 1 cm derinliginde [2IX[? sekli gizin.

Strecle Uzerini hafifce kaplayin ve oda sicakliginda 45 dakika bekletin.

Pisirmeden 20 dakika 6nce firini 180 C[Zlye (350 F) ayarlayin.

Finnin orta gdziinde 35-40 dakika (Uzeri iyice kizarip, parmagdinizla vurdugunuzda tok bir ses gelene kadar)
pisirin.

Pisince firin teline alip tamamen sogumasini saglayin.
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