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KESTANELI RULO PASTA

500 gram kestane
Pandispanyasi igin:

4 yumurta

1 su bardagi seker

1 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Yarim fincan st

Ara kremasi icin:

2,5 su bardagi sit

1,5 yemek kasigi un
1,5 yemek kasigi nisasta
5 yemek kasigi seker
Ust kaplamasi igin:

1,5 su bardagi st

1 cay bardad seker

1 yemek kasidi nisasta
1 yemek kasigi un

1 cay kasigi kakao.

Pandispanya i¢in; bir karigtirma kabina 4 yumurta kirilir, Gzerine 1 su bardagi toz seker eklenerek mikserle
beyazlasana kadar ¢irpilir.

Daha sonra un, kabartma tozu ve vanilya da eklenir, tamamen karisana kadar ¢ok az ¢irpilir. En son 1 fincan sit
eklenerek her tarafina yedirilir.

Pandispanya harci yagli kagit serilmis firin tepsisine doékuillr, Gzeri dizeltilerek énceden isitiimis 180 derece
firma verilir.

Pandispanya kurutmadan yumusak olarak pigirilir ve firndan alinir, bir stire sogumaya birakilir.

dinlenmeye birakilir.

Kestanelere tek tek bigakla kesikler atilir. Bir didikll tenceye konarak Gzerini biraz asacak kadar su konur ve
atese oturtulur. Pim ¢iktiktan sonra takribi 5-6 dakika pigirilir.

DadiklIU tencerenin pimi indikten sonra kapag@i acilir. Bitln kestanelerin i¢ ve dis kabuklari soyulur.
Kestanelerden 15 tanesi sUslemek icin bitln olarak ayrilir. Kalanlarin yarisi ince dogranir, diger yarisi enine cips
gibi dogranir.

Ara kremasi icin; 2,5 su bardagi sdt, 1,5 yemek kasigi un, 1,5 yemek kasidi nisasta ve 5 yemek kasig seker bir
tencereye alinarak orta ateste devamli karistirilir. Krema géz géz olup muhallebi kivamina gelince atesten
alinarak sogumaya birakilir.

Ust kaplamasi igin: 1,5 su bardagi sit, 1 gay bardagi seker, 1 yemek kagigi nisasta ve 1 yemek kasig un bir
tencereye alinarak orta ateste devamli karistirilir. Ust kremasi gdz géz olup muhallebi kivamina gelince, 1 ¢ay
kasiJI kakao eklenerek iyice karigtirilir, ocagin alti kapatilarak sogumaya birakilir.

Pandispanya rulosu dimdiz agilara arkasindaki yagl kagit atilir.

Soguyan ara kremasi mikserle ¢irgilarak plriizsiz ve akigkan bir hale getirilir, gerekirse ¢irpilirken bir miktar su
katilabilir. Krema pandispanyanin Uzerine dokdltr ve gizelce yayilir.

Kremanin (zerine kiguk pargalara dogranmis kestane pargalari diizgiin bir sekilde yayilir.

Pandispanya tekrar icindeki malzemesi ile birlikte siki bir rulo yapilir.

Soguyan ust kaplama kremasi da mikserle ¢irpilarak akiskan ve piriizsiz bir hale getirilir. Cirpma esnasinda
gerekirse bir miktar su kullanilarak inceltilebilir. Rulo haldeki pandispanyanin dis ylzeyi krema ile kaplanir.
Pastanin yanlarina iri kiyilmis kestane pargalari, tGizerine de bltiin kestaneler yapistirilir, gekilmis fistikla sislenir
ve buzdolabina kaldirllarak dinlendirilir, ertesi glin servise sunulur.
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