Kestaneli Sutlu Tatl
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

400 g haslanmis kestane

1 litre sut

Yarim su bardagi toz seker
3 yemek kasidi nisasta

1 paket vanilin

e Yarim su bardagi findik

Alerjen Uyarisi:

A igerir: St Grtnleri ve findik.
On Hazirhk:

400 g haslanmis kestane, 1 litre st ve Yarim su bardagi toz seker malzemelerini 6lclin. Sebze ve
meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tliketilen bilesenler icin ayri kaplar
kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batlin malzemeleri baslamadan dnce tezgaha
almak pisirme siresinin ve kivamin kontrolint kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SGtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Tatliyi porsiyon kaplarinda tamamen soguttuktan sonra servis edin. Servis miktarini eslik eden
yemeklere gbre dengeli porsiyonlayin. Porsiyonlari hazirladiktan sonra uzun sure acikta
bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak élclide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:

1. Malzemeleri hazirlayin:
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PV murracs

e 400 g haslanmis kestane, 1 litre stt ve Yarim su bardagi toz seker malzemelerini 6lcin;
nisastali malzemeleri soguk siviyla acin.
e Porsiyon kaplarini ocaga baslamadan 6nce hazir edin.

2. Karisimi pisirin:

e SUtIU karisimi orta ateste tabani tutmamasi icin sirekli karistirin.
o Koyulasma baslayinca atesi azaltip ¢ig un veya nisasta kokusu gidene kadar pisirin.

3. Aromayi ekleyin:

e Meyve plresi, tarcin veya diger aroma malzemelerini kontrollli bicimde karisima katin.
e Karisim kasigin arkasini kapladiginda ocaktan alin.

4. Porsiyonlayin:

o Tatly1 bekletmeden kaplara paylastirip ilk sicakhgini oda sicakhginda cikarin.
« Uzerini kapatip buzdolabinda kivam alana kadar sogutun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Karisim kasigin arkasini kaplamali ve cizilen iz birkag saniye kalmahdir. Sogudukca koyulasacagi
icin ocakta asiri katilastirilmamali; un veya nisasta kokusu kalmamalidir. Topak olusursa sicak
kansimi dikkatle stzln veya kisa sure el blenderindan gecirip hemen porsiyonlayin.

Saklama:

Tatliyl tamamen soguduktan sonra Uzeri kapali bicimde buzdolabinda iki giine kadar saklayin.
Koku gecirmemesi ve yuzeyinin kurumamasi icin kaplari hava almayacak sekilde kapatin.

>> Ipucu: Kestaneleri siitle plriizsiiz cekmek tathnin taneli kalmasini énler.
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