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PEKMEZLI KESTANE HASLAMASI

Hagslamallk kestaneler biraz daha iridir.

Kestane haglamak igin bigak, falcata veya keskin bir aletle Gzerine gizikler atilir.

Kestanenin daha lezzetli ve tatl olmasi hedefiyle gizildikten sonra pekmezli bir suda yarim saat kadar bekletilir.
Orta hararetteki ocakta, kabuklar kesik atilan yerden ayriimaya baglayana, dis kabuklar soyulacak kivama
gelene kadar takriben yarim saat kadar haslanir.

Gereginden fazla haglanirsa lezzetini kaybetme durumu olusacadindan yeterli seviyeye gelince kestaneleri
ocaktan alip stizdirmek gerekir.

Kestanelerin kolay acilmalari igin kisa sureli soguk su soklamasi fazla sogumasina yol agabilir. Haglanan
kestaneler birkag dakika dinlendikten sonra kabuklari soyularak servis edilir.

Not: Haslama dncesi kestane ¢izilmeli mi meselesi de muhimdir. Gizilerek haglanirsa kestaneden ¢ikacak koyu
renkli su meyveyi boyayacaktir. Lakin giziimezse de pisme siresi uzarken kabugundan ayirmak biraz daha
zahmetli olabilir. Renk mi kolaylik mi karari tercihe kalmigtir.

© lezzetler.com tarif no:84895 « adi:Pekmezli Kestane Haslamasi « génderen:im « indirme tarihi:07.04.2025 - 21:01


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pekmezli-kestane-haslamasi-vt119783
http://www.tcpdf.org

