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KESTANELI PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
2 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

150 g yumusak margarin

1,5 cay bardag toz seker

4 yumurta

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

5 - 6 yemek kasigdi st

Dolgu:

400 g kestane

1 su bardagi toz seker

1,5 su bardagi su

100 g bitter ¢ikolata

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
50 g yumusak margarin

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Islatmak igin:

0,5 su bardagi sit

1 tath kasidi toz seker

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin ve pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin édnceden
agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Un, hamur kabartma tozu ve kakaoyu karigtirip eleyin. Margarin ve toz sekeri ayri bir cirpma kabina alin ve
mikserin yluksek devrinde 1 dakika ¢irpin. Yumurta, sekerli vanilin ve sttl ilave edip 2 dakika daha ¢irpin. Un
karisimini ilave edin ve orta devirde 1 dakika daha ¢irpin. Hamuru kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pisirin.
Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin.

Kestaneleri derin bir kaba alip Gzerlerini kapatacak kadar su doldurun ve 30 dakika bekletin. Sire sonunda
kestaneleri sudan ¢ikarip kabuk kisimlarini bigak ile 3-4 cm uzunlugunda ¢izin ve firin tepsisine alin. Onceden
160° C&apos;ye 1sitiimisg firnda 20 dakika pisirin. Firindan ¢ikarip 10 dakika beklettikten sonra dis ve i¢
kabuklarini soyun.

Toz seker ve suyu tencereye alin ve arada karistirarak kaynatin. Kaynamaya baglayinca kestaneleri ekleyin ve
ocag kisin. Kestaneler dagiimadan hafif yumugayincaya kadar 10- 15 dakika pisirin. Ocaktan alip surubun
icinde sogumaya birakin.

Cikolatay1 benmari yontemi ile eritin. Kestaneleri suruptan ¢ikarip stiziin ve gikolata ile kaplayin. Donuncaya
kadar bekletin. _

Soguyan keki kaliptan ¢ikarip enlemesine ortadan ikiye kesin. llk parcayi servis tabagina alin. Sit ile sekeri
karistinp kekleri islatin.

Margarin, sut ve pasta kremasini ¢irpma kabina alin. Mikser ile dnce disik, sonra yiksek devirde toplam 3
dakika ¢irpin. Servis tabagindaki kekin tzerine bir miktar pasta kremasi yayin. 10 adet kestane gekerini iri
parcalara bolip kremanin tizerine siralayin. Uzerine ikinci kat keki kapatin. Kalan pasta kremasi ile pastayi
kaplayin ve susleyin. Kestane sekerlerini de siralayip buzdolabinda 2-3 saat bekletin. Arzuya gére badem ile
sUsleyerek servis yapin.
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