B
é%,f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KESTANELI KURABIYE

250 Gr. kestane

4 Corba kasigi toz seker
Yarim su bardagi su

1 Paket margarin (250 gr.)
Yarim su bardagi pudra sekeri
1 Adet yumurta

2 Corba kasiJi toz krem santi
Alabildigi kadar un

1 Paket vanilya

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)

# Kestanelerin kenarlarina bigakla kesik atilir, bol suda haglanir. Pisen kestanelerin dis ve i¢ kabuklar soyulur.
# Aliminyum olmayan bir tencereye soyulan kestaneler konur, ¢atalla iyice ezilir, Gzerine 4 ¢orba kasigi toz
seker ve yarim su bardadi su eklenir. Orta ateste karistirarak bir tasim kanatilir, ocaktan alinir.

# Karnsim sicakken Uzerine margarin konur, kasikla margarin eriyene kadar karistirilir, pudra sekeri katilir.

# Malzemeler iyice soguyunca toz krem santi eklenir, vanilya ve kabartma tozu katilir.

# Hamur kulak memesi kivamina gelen kadar, elenmis un ilave ederek yogrulur.

# Dinlendirmeden hamurdan cevizden kucik parcalar koparilir, yuvarlanir, Gzerine hafifce bastirilir.

# Hazirlanan kestaneli kurabiyeler, az araliklarla yagsiz firin tepsisine dizilir. 190 derece énceden isitilmig firnda
pembe renkte pisirilir.

# Soguyunca ikram edilir.

Not: Krem santi mevcut degilse, yerine 1 .corba kasigi sut kaymagi da konabilir.
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