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MONTE BIANCO

https://www.lezzetsirri.com

1/2 kg. kestane

4 corba kasigi sut

60 gr. toz seker (3 ¢orba kasidr)
2 tath kasig vanilya

1 blyUk kase krem santi

1,5 tablet bitter cikolata

Kestaneleri, lizerlerindeki ince zari da soymaya dikkat ederek soyun. Yikayip, tencereye koyun. Uzerine su ilave
ederek kapagini kapatin ve iyice yumusayincaya kadar 30 dakika pisirin.

Pistikten sonra iyice sliziin ve bir kenara birakin.

Kuguk bir tencerede siti, seker ve vanilya ile kaynatin. Kestanelere ekleyerek hepsini bir mikserden gegirin.
Hazirladiginiz kestane piresini, ki¢Uk bir tepe gibi sekil vererek servis tabagina koyun.

Bitter ¢ikolatanin kiigUk bir pargasini ayirip kalanini bir &apos;bain-marie&apos;de 2 ¢orba kasigi su ile eritin.
Catalla ¢alisarak cikolatayr krem haline getirin. Daha sonra sicak olarak ¢ok yavas kestane daginizin tGzerine
doékin ve buzdolabina koymadan sogumaya birakin. Gikolata soguyup sertlesince tzerini krem santi ile
tamamen kapatin. Bitter ¢ikolatayi rendenin kalin tarafindan Gzerine rendeleyin ve dilimler halinde keserek
servis yapin.

Not: Arzu ederseniz hazir konserve kestane de kullanabilirsiniz. Yalniz bazen hazir kestane piresi sekerli
olabilir, eger sekerli ise ayrica toz seker eklemeyin.
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