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KESTANELI RULO PASTA

8 yumurta

8 corba kasi§i toz seker

8 corba kasiJi un

50 gram margarin

100 gram sutsiz ¢ikolata

2 ¢orba kagsigi marmelat

1 cay kasigi vanilya

1 limonun rendelenmis kabuklari
Puresi icin:

Yarim kilogram kestane

8 corba kasiJi pudra sekeri
1 kahve kagiJi vanilya

Yumurtalar, bakir bir tencereye kirilir. Uzerine seker dokiliir.

Hafif ateg Uzerinde, "koyu yogurt" kivamina gelinceye kadar ¢irpilir.

Un, bir kaba elenir. Uzerine vanilya ilave edilir. lyice karigtirilir.

Yumurtanin bulundugu kaba bogaltilir. Uzerine yag ilave edilir. lyice kangtirilir.
Finn tepsisi yaglanir. Igine aliminyum folyo K&agit désenir.

Hazirlanan hamur, bir parmak kalinliginda ve diizgln bir gekilde yayilir.

Onceden isitiimig, orta hararetli firinda 40 dakika pisirilir.

Bu sirada; "Kestane Plresi" hazirlanir:

Kestanelerin dig kabuklari soyulur ve bir tencereye doldurulur.

Uzerine bol miktarda su konulup, kabuklar soyulabilecek hale gelinceye kadar haglanir.
Atesten alindiktan sonra, Uzerine biraz soguk su dokilir. Sonra, kabuklari soyulur.
Kabuklari soyulan kestaneler, kagikla veya elekten gegirilerek iyice ezilir.

Uzerine pudra sekeri ve vanilya dokullp, iyice karigtirilir.

Hazirlanan "rulo" aglilir. Kestane puresi icine dokullp, yayilir.

Tekrar "rulo seklinde kivrilir.

Ustiine mermelat strullr.

Sonra, Usttine gikolata rendelenir.

Iki ucundan kesildikten sonra servis yaplilir.
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