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Ertékelés kivalasztasa Még
nincs értékelve

Mérték

llyet nem talalni a hipermarketek polcain! Csakis gondos kezek munkajat dicsér? finomséagot rejthet az liveg! Az
el?készilet ugyan kissé munkaigényes, hisz a gesztenyét meg kell pucolni, de a végeredmény megéri a raforditott
id?t!
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S hogy mégis mire j6?
Egy zimankds, faradt délutan-estén, kiskanallal, csak igy magaban elfalatozgatni (akar egyenest az tivegb?l :-).
Vagy szép talkaba tenni és tetejére csokiszészos tejszinhabot nyomva (innepi desszertként talalni.

Erési ideje 3-4 hét!
hozzéavalok

3 kg kézepes gesztenye (héjastdl szamolva)
1,3 kg cukor

1,4 |viz

3dlrum

1 citrom héja

2 narancs héja

1 rad vanilia

1 rid fahéj

bef?ttes Givegek (~ 8 db 500 gr-o0s)
bef?zési celofan

Ujsagpapir

egy nagy labas

"\-._-h_ 1

Nunos

ocszicnyebefiii

A gesztenyéket megmossuk és tizszeres mennyiség? lobogdé vizben 2-3 percig f?zzik. Lesz?rjik és még melegen
meghamozom.

Bar sok helyen azt irjak, hogy f?zés el?tt be kell vagdosni a gesztenye héjat, ne tegyik, igy nem f? ki a gesztenye
izének jo része. lgaz, igy kicsit macerasabb meghamozni, de héat, valamit valamiért :-)

A narancsot és citromot alaposan megmossuk, majd zéldségpucoldval vékonyan (fehér része nélkiil)
meghamozzuk.

A cukrot a vizzel, vékonyra vagott citrom- és narancshéjjal, a vanilia riddal és fahéjjal f?ni tesszik; id?nként
megkavarjuk, hogy a cukor ne égjen le.

Mikor forr, beletessziik a meghamozott gesztenyéket, egyet lobbantunk rajta, majd lezarjuk a tiizet.

A bef?ttes livegekbe igazsagosan elosztjuk a gesztenyét és a szirupot — a szirup legalabb egy ujjnyira lepje el a
gesztenyék tetejét -, majd mindegyik Uvegre két réteg celofant tesziink és alaposan racsavarjuk a tetejét.
El?vesziink egy nagy labast, aljara 2-3 rétegben Gjsagpapirt teritink.

Mindegyik gesztenyebef?ttes Uveget alaposan Ujsadgpapirba csavarunk (aljat, oldalat, tetején nem kell 6sszefogni),
a kibélelt labasba allitjuk ?ket, majd feldntjiik annyi langyos vizzel (hideg viz nem j0, elrepesztheti a bef?tt?l még
forro tGvegeket), hogy éppen csak ne érjen a livegek tetejéig.

2. oldal (6sszes: 3)



FLAG . = Gasztroajandékok — Rumos gesztenyebef?tt
gl &4

A'G‘A\Z]N Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

Az egészet ?ni tesszik, és forrastdl szamitva, szelid t?z6n, 30 percig bugyogtatva f?zziik. Ha a viz kézben
elforrna, potoljuk, de most mar forré vizzel.

Az Ujsagpapir kontdsbe bugyolalt Gvegeket a vizzel egyutt hagyjuk kih?Ini, majd egyenként
kivesszik, megtorolgetjuk és a kamraban s6tét helyre sorakoztatjuk.

Szerz?: 5PL
Tovabbi receptek, informaciok itt taldlhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/

http://garffyka.blogspot.com/

Hangoskonyv CD melléklettel

Kortorténeti dokumentumgyijtermény, ' e,
£ 1 W I Qs
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késziilt jelképesen 1919 sorszamozott példanyban
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