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TENCEREDE KESTANE

Hagslamallk kestaneler biraz daha iridir.

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

Haslandiginda dagilmasini dnlemek igin kestaneyi zedelememek gerekir.

Kestaneler yikanip bir - iki saat suda bekletilir.

Gok az bir miktar tuz atmanin faydasi olsa da 6I¢lyl kagirmak tadi bozar.

Kestane ne kadar slrede haglanmasina ocagin harareti, tencerenin vasfi, kestanenin cinsi neticeye tesir eder.
Bununla beraber orta hararetteki ocakta, kabuklar kesik atilan yerden ayrilmaya baglayana, dis kabuklari
soyulacak kivama gelene kadar takriben yarim saat kadar haglanir.

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.
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