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KESTANELI SAVARIN

MALZEMELER

2 tepeleme su bardagi un

1 tepeleme yemek kagsidi yas maya

1,5 kahve fincani 1lik st

2 tepeleme yemek kasigi tereyadi veya margarin
2 adet yumurta

Bir fiske tuz

1 tepeleme yemek kagi§i pudraseker

Surubu;

3 su bardagi tozseker

2,5 su bardagi su

1 yemek kasigdi limon suyu

Sislemek icin;

500 gr kabuklu kestane ( kabugu ¢ikariimis olarak 2,5 su bardag)
1 bardak su

Yarim bardak tozseker

1 cay kasigi vanilya

1 bardak krem santi

2-3 adet mandalina

YAPILIS TARIFI

Bir kabin igine unu eleyin. Mayayi, ilik st katarak unun ortasinda ezin,
biraz un katip koyulastirin. Uzerini kalan unla kapatin.

Un, ayrilmaya baslayinca ortasina 2 yumurta kirin; iki kasik eritilmis yag,
tuz ve pudraseker koyup yogurun. Hamur ¢cok yumusaksa biraz unla
toplayin ve Uzeri 6rtull olarak mayalandirin.

Ortasi delik, yuvarlak bir kek kalibini yaglayip hamuru igine yerlestirin.
Kalip serviyesinde kabarincaya dek bekleyin ( 25 dk)

Orta isili firinda 35 dk pisirin. Pisen savarini altinda tepsi olan tel 1izgara
Uzerine gevirin.

Olgulu seker ve suyu 5 dk kaynatin, limon suyu koyup atesten indirin;
Surubu, sicak olarak savarine icirin. Yuvarlak bir servis

tabag@ina alip kalan surubu da Gzerine dékiin; kayisi marmeladi stirip
ortasina kestane puresi doldurun. Krem santiy ve mandalinayla sisleyin.
Kestane puresi;

Kestanelerin kabuklarini ¢ikartip suyla atese koyun. Kaynamaya baslayinca
soguk suya gikaartin ve i¢ kabuklarini soyun. 1 bardak suyla kisik ateste
yumusayana dek pisirin. Uzerine yarim bardak seker ve vanilya koyup
suyunu gektirin. Plre makinesinden gegirin veya kasikla bastirarak ezin.
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