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MERCANKOSKLU KESTANE CORBASI

400 gram kestane

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 corba kasigi margarin

1 adet blylUk boy sogan

2 ¢orba kasig kuru mercankdsk
1 litre tavuk suyu

2 ¢orba kasigi elma sirkesi

1 cay kasidi rendelenmis muskat
Bir buguk ¢orba kasidi tozseker
8 dal taze mercankésk

Tuz

Karabiber

Kestaneleri keskin bir bicak yardimiyla gizip 1zgarada ya da firnda kézleyin. Kabuklarini soyup, yarisini mutfak
robotunda un haline getirin. Diger yarisini ise iri taneler geklinde ufalayin. Zeytinyagdi ve margarini bir tencereye
alip kizdirin. Ince kiyilmis sogani rengi dénene dek kavurun. Sirasiyla kestane ve kuru mercankdskul tencereye
ekleyin. 2 dakika orta i1sida soteledikten sonra tavuk suyunu ekleyin. Bir tasim kaynayinca elma sirkesi, muskat,
tozseker, tuz ve karabiber ekleyin. Kivam alinca ocaktan kaldirin. Kaselere aktarin ve Uzerine taze mercankdsk
ekleyerek servis yapin.
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