KIKKOMAN'

Kestane Kremali Beze

toplam sire 90 dak. 30 dak. hazirlik stresi 60 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2812 kl / 672 kcal

MALZEMELER

6 porsiyon

Bezeler icin:

L adet yumurtanin beyazi

200 gr ince toz seker (castor
sugar)

1 tath kasigi patates nisastasi

1 tath kasigilimon suyu

1 tutam tuz

Kestane Kremasi icin:

400 gr cig kestane

40 ml rom

1 adet vanilya cubugu

400 ml sut

3yemek pudrasekeri

kasigi

1,5yemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

Ek Olarak:

250 ml tam yagh krema (double
cream)

1 tath kasigipudra sekeri

10gr rendelenmis sutli
cikolata

3yemek dogranmis pikan cevizi
kasigi

Yag: 19 gr Protein: 9 gr
Karbonhidrat: 60 gr

HAZIRLANIS

Adim1

4 adet yumurtanin beyazi - 200 gr ince toz seker
(castor sugar) - 1 tath kasigi patates nisastas - 1
tath kasigi limon suyu - 1 tutam tuz

Yumurta beyazlarini bir mikser kabina dokun.
Kuvvetli bir kopuk kivamini alana kadar, birer tath
kasigi seker atarak cirpin. Tum sekeri ekledikten ve
bezeyi iyice cirptiktan sonra limon suyu ve patates
nisastasini da ekleyin ve karistirin.

Hazirladiginiz kremayi bir krema torbasina dokiin.
Ardindan firin kagidi aciimis bir firin tepsisinin
uzerine araliklarla buyuk bezeler sikin. Bezelerle
doldurdugunuz tepsiyi onceden 160 dereceye
Isittiginiz firina yerlestirin. Tepsiyi firina koyar
koymaz firinin 1sisini 100 dereceye dusurun.
Bezeleri 1 saat boyunca pisirin.

Adim 2

400 gr cig kestane - 40 ml rom - 1 adet vanilya
cubugu - 400 ml siit - 3 yemek kasigi pudra sekeri
- 1,5 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu

Kestaneleri keskin bir bicakla cizin. Uzerlerine
kaynar su dokun ve 20 dakika boyunca pisirin.
Ardindan Sudan cikardiginiz kestaneler soguduktan
sonra kabuklarini soyun.

Soyulmus kestaneleri ufak bir tencereye alin,
uzerine sut, 1 % yemek kasigl pudra sekeri ve
(vanilya cubugunun icinden cikardiginiz) vanilya
cekirdeklerini ekleyin, ardindan malzemeler
yumusayana kadar pisirin. Pisirme isleminden
sonra rom ve soya sosu ekleyip blender yardimiyla
purtizsuz bir krema kivami elde edene kadar cirpin.



Adim 3

250 ml tam yagl krema (double cream) - 1 tath
kasig1 pudra sekeri - 10 gr rendelenmis siitli
cikolata - 3 yemek kasigi dogranmis pikan cevizi
Kremayi pudra sekeri ile birlikte kopuk kopuk olana
kadar cirpin.

Her bir bezenin ortasina yaklasik bir tatl kasig
kadar hazirladiginiz kestane kremasindan
yerlestirin. Ustiine cirpilmis krema da ekleyin ve
rendelenmis cikolata ve dogranmis pikan cevizi
serperek servise hazir hale getirin. Afiyet olsun.
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