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KESTANELI TURTA

Hamuru:

70 gramun

65 gram patates unu veya nigasta
160 gram toz seker

4 adet bitin yumurta

4 adet yumurta sarisi

40 gram margarin

1 kahve kagiJi vanilya

Kremasi:

260 gram kestane

200 gram toz seker

80 gram su

220 gram margarin

400 gram sekersiz santiy kremasi
Surubu:

125 gram toz seker

100 gram su

Ustine:

200 gram krem santi

KugUk bir tencerenin yarisina kadar su doldurun. Sonra kaynamaya birakin, Buna kesilerek Ust kabuklari
cikarilmis kestaneleri ilave ederek, i¢ kabuklar ayiklanabilir hale gelene kadar 5 dakika kadar haglayin. Atesten
alarak suyunu dokin ve i¢ kabuklarini ayiklayin. Bunlari tekrar tencereye koyarak Ustlerini kaplayacak kadar su
ilave edin. Tencereyi tekrar atese oturtun. Kestaneler iyice yumusak bir hale gelene kadar haslayin. Sularini
dokerek, kestaneleri plre haline getirin. Plre kestaneleri tekrar tencereye koyarak Ustline 1 kahve fincani su ile
200 gram toz seker ilave edin. Tencereyi atese oturtarak, hafif ateste karigtirmak suretiyle sekerin erimesini
temin edin. Kestane plresi koyu bulamag haline gelinceye kadar bunu hafif ateste kendi haline 15 dakika
birakin. Atesten alarak sogutun. DiJer taraftan bir kaba, yumusatiimig margarini koyarak yag beyaz hale gelene
kadar 25 dakika telle dévin. Sonra bu yagda her seferinde bir dolu ¢orba kasigi kestane puresi katarak bir
taraftan da telle hizlica karigtinin. Bitln pireyi tereyadina yedirin. Sonra buna 100 gram krem gsantiy katin.
Tekrar iyice karigtirdiktan sonra bir tarafa birakin. Sonra bir kaba 125 gram toz seker ile 100 gram da su
koyarak bir tagim kaynatin. Surubu atesten alarak sogumaya birakin. Diger taraftan hamuru hazirlayin. Bunun
icin, bakir bir tencereye yumurtalar ve yumurta sarilarini, toz sekeri, limon kabugu rendesini veya vanilyayi
koyarak yumurtalar boza kivaminda olana kadar 20 dakika telle dévin. Yumurtalar koyulasinca bunlara,
birbiriyle kanistinlmis un ve patates ununu katin. Hepsi birbiriyle karigincaya kadar bunlari bir tahta kasikta
karistinin. Sonra da bu hamura eritilmis ve iyice, sogutulmus margarini katarak tekrar karistirin. Sonra da elde
ettiginiz hamuru i¢i yaglanmis ya da kagitlanmis bir kaliba dkerek firinda 40 dakika pisirin. Pistikten sonra
sogumaya birakin, Hamurun altta pisen tarafini Gste getirmek suretiyle hamuru enliligine dogru ¢ tekerlek
halinde kesin. Sonra alttaki birinci hamuru alarak Ustiine hazirlama oldugunuz surubun dértte birini fir¢a ile
icirdikten sonra, tstiine hazirladiginiz kestane kremasinin Ggte birini sivayin, ikinci hamuru oturtun, ikinci
hamurun Ustlne de kalan surubun yarisi lle kestane kremasinin yansini sivayin. Sonuncu olan hamuru oturtun,
bunun Ustlnu de kalan surupla surupladiktan sonra bu hamurun Ust ve yanlarina bitlin kestane kremasini
sivayarak, hamuru gériinmez hale getirin. Kestane kremasinin Ustline krem santiy sivayarak veya kalin agizli bir
sikma torbasi ite parmak kalinliginda ¢capraz sekillerde santiy kremasi sikmak suretiyle tortayi stsleyin ve servis

yapin.
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