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Ev Yapimi Kestane Sekeri
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Sire: 10 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 45 dakika

>> Pisirme Suresi: 1 saat 15 dakika
] Dinlendirme Siresi: 8 saat

>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

500 g iri kestane

500 g toz seker

2 su bardagi su

1 tath kasigi limon suyu

istege bagli: yarim cay kasigi vanilya

On Hazirhk:

Kestaneleri yikayin ve bombeli ylzeylerine kabugu gececek kadar cizik atin; buharin ¢ikabilecegi
aciklik birakin. Kestaneleri sicak suda bekletmek kabuklarini soyarken yardimci olur. islemi
kestaneler sicakken dikkatle yapin, i¢c zarlari tamamen temizlemeye calisirken taneleri kirmayin.

Yapihsi:
1. Kestaneleri haslayip soyun:

e Cizilmis kestaneleri kaynar suya alin ve kabuklari acilmaya baslayana kadar 10-12 dakika
haslayin.

e Birer avuc cikarip sicakken dis kabugunu ve ince i¢ zarini soyun. Hepsini ayni anda sudan
¢lkarmayin; soguyan kestanenin zari daha zor ayrilir.

2. Surubu hazirlayin:

e Seker ve suyu genis tencerede karistirip kaynatin. Seker tamamen eriyince limon suyunu
ekleyin; surup berrak ve hafif yogun olmalidir.

3. Kestaneleri surupta pisirin:

o Kestaneleri tek sira halinde suruba birakin. Cok kisik ateste, tencereyi sallayarak 20-25
dakika pisirin; kasikla karistirmak kirilmalarina yol acabilir.

e Surup fokurdamamali, sadece kuguk kabarciklar gikarmahdir. Isiyl kapatip kestaneleri
surubun icinde en az 8 saat dinlendirin.
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4. Surubu tazeleyip son kez pisirin:

o Kestaneleri kevgirle cikarin. Surubu 5 dakika kaynatip koyulastirin, kestaneleri yeniden
ekleyin ve 10 dakika kisik ateste isitin.

e Vanilya kullanacaksaniz ocaktan almaya yakin ekleyin. Kestaneleri tek tek kagit kapsullere
alip Gzerlerine parlak surup gezdirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kestaneler ici yumusak fakat batin kalmali, surup kasiga ince bir tabaka halinde tutunmalidir.
Siddetli kaynatma taneleri parcalar; dlsuk 1si ve tencereyi sallayarak karistirma daha iyi sonug¢
verir.

Saklama:

Kestaneleri surubuyla birlikte temiz kapali kavanoza alin ve buzdolabinda 1 haftaya kadar
saklayin. Servis etmeden 6nce oda sicaklginda kisa slire bekletin; soguk surup daha koyu
gorunar.

>> [pucu: Kestaneleri suruba koyduktan sonra kasikla cevirmeyin; tencereyi hafifce sallamak
hem kaplamayi esitler hem de taneleri batin tutar.
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