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KESTANELI YAS PASTA

Pandispanya Malzemesi:

7 yumurta

1 su bardag seker

2 su bardagi un

1/2 paket vanilya

1 cay kasigi limon kabugu rendesi

Islatma Surubu Malzemesi:
1/4 su bardagi seker
2 ¢orba kasigi meyve suyu

Diger Malzemeler:

1 kg. kestane

1,5 su bardag: seker

1 paket vanilya

2 corba kasiJi kakao

1 corba kasigi margarin
1 corba kasigi yesil fistik
2 ¢orba kasi@i findik

Pandispanyanin Yapiligi:

Una vanilya katip eleyiniz. Kek kalibini yaglayip yagdl kagit yerlestiriniz.

Yumurta ile sekeri bakir bir kapta koyu boza kivamina gelinceye kadar ¢arpiniz. Un ve limon kabugu rendesi
katip yavasca karistiriniz. (Sulanmamasi icin carpmayiniz) Kaliba dékip hafif hararetli firrnda 45-50 dakika
pisiriniz.

Kalip iliklaginca pandispanyanin gevresini bigakla kaliptan kurtarip ters ¢eviriniz. Kagidini ¢ikartiniz.

Islatma Surubunun Yapiligi
Sekere 1/4 su bardadi su katip eritiniz. Meyve suyu ilave edip karistiriniz.

Kestaneleri 2 su bardag su ile 20-25 dakika pisiriniz. Dis ve i¢ kabuklarini tamamen soyup kigik tencereya
koyunuz. 1 su bardagdi su ilave edip hafif hararetli 1sida kestaneler yumusayincaya kadar pisiriniz. Plre
makinasindan veya tel slizgecten gegiriniz. Seker ve kakao katip 3-4 dakika karistirarak kaynatiniz. Vanilya
ilave edip sogumasini sadlayiniz.

Pandispanyayi enine 2 esit pargaya kesiniz. Islatma gurubu ile islatip kremanin 1/3 Gni Gzerine muntazam
sirtintiz, diger pargay! tizerine kapatiniz. Ustteki pargayi islatma gurubu ile 1slatiniz.

Krema ile her tarafini értlip bicakla diizeltiniz. Uzerini findik ve fistikla stsleyiniz.
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