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KESTANELI IRMIK PASTA

Tabani igin:

1 Kase Kestane

1 Paket Petibér Biskivi
100 Gr Tereyadi
Kremasi Igin:

7 Gorba Kasigi Irmik

1 Adet Limon Kabugu Rendesi
1 Litre SGt

1 Su bardag@i Toz Seker
Krokan Igin:

1 Su barda@i Badem

1 Su bardag@ Toz Seker

Kestanelerin ortasini gizip firnda pisiriyoruz. Pisen kestanelerin kabuklarini soyuyoruz. Soguyunca rondodan
gegiriyoruz. Petibdr biskivileri dograyicidan gegirip toz galine getiriyoruz. Karistirma kabina aliyoruz. Kestaneyi
ekliyoruz. Tereyagini eritip ilidiktan sonra karistirma kabina katip karistiriyoruz. Bos bir gember kalibi servis
tabaginin ortasina koyuyoruz. Karistirma oldugumuuz kestaneli tabani gemberin igine dékip bastinyoruz.
Kremasi igin, siit ve sekeri tencereye koyu ocagin Uizerine aliyoruz. Seker eridikten sonra irmik ve limon kabugu
rendesini koyuyoruz. Cirpma teli ile surekli karigtirarak muhallebi kivami alana kadar pisiriyoruz. Kremayi
tabanin Gzerine dokiyoruz. Sogumasi igin dinlendiriyoruz. Krokani igin, toz sekeri tavaya koyup ocagin tizerine
aliyoruz. Seker eridikten sonra bitiin bademi ekleyip surekli karistiriyoruz. Kisik ateste karamelize olduktan
sonra yaglanmis firin kabinin igine koyuyoruz. Sojuduktan sonra merdane ile lizerinden gegip krokanlari
inceltiyoruz. Pastanin kremasi soguduktan sonra izerine krokani déklyoruz. Gemberini gikarip servis ediyoruz.
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