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Még nincs értékelve

Mérték

A tisztan eltett Gres bef?ttes Uivegeket kidblitem, nedvesen a mikroba teszem 5 percre, a legnagyobb fokozatra.
Ezalatt teljesen kiszaradnak és fert?tlenit?dnek. Az livegek tetejét kiilén elmosom.
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hozzavalék

3 kg kozepes gesztenye (héjastol szamolva)
1,3 kg cukor

1,4 1viz

3dlrum

1 citrom héja

3 narancs héja

1 rad vanilia

1 rad fahéj

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

Ujsagpapir

egy nagy labas

A tisztan eltett Ures bef?ttes tUvegeket kidblitem, nedvesen a mikroba teszem 5 percre, a legnagyobb fokozatra.
Ezalatt teljesen kiszaradnak és fert?tlenit?dnek. Az livegek tetejét kiilén elmosom.

A celofant feldarabolom és kevéske langyos vizbe teszem, igy kbénnyebben kezelhet?, nem szakadozik 6ssze-
vissza, mint szarazon.

A gesztenyéket megmosom és tizszeres mennyiség? lobogo vizbe teszem, 2-3 percig f?z6m. Lesz?rém és még
melegen meghamozom.

F?zés el?tt nem vagdosom be a gesztenye héjat, igy izének jé része nem f? ki. Igaz, igy kicsit macerasabb
meghamozni.

A narancsot és citromot alaposan megmosom, majd zéldségpucoldval vékonyan (fehér része nélkul)
meghamozom.
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A cukrot a vizzel, vékonyra vagott citrom- és narancshéjjal, a vanilia raddal és fahéjjal f?ni teszem, id?nként
megkavarom, hogy a cukor ne égjen le.

Mikor forr, beleteszem a meghamozott gesztenyéket, egyet lobbantok rajta, majd lezarom a tiizet.

A bef?ttes Uvegekbe igazsagosan elosztom a gesztenyét és a szirupot — a szirup legaldbb egy ujjnyira lepje el a
gesztenyék tetejét -, majd mindegyik Uvegre két réteg, a vizt?l kicsit kinyomkodott celofant teszek és alaposan
racsavarom a tetejét.

El?veszem a nagy labast, aljara 2-3 rétegben Ujsagpapirt teritek.

Mindegyik gesztenyebef?ttes liveget alaposan Ujsagpapirba csavarom (aljat, oldalat, tetején nem kell 6sszefogni),
a kibélelt labasba allitom ?ket, majd feldntém annyi langyos vizzel (hideg viz nem jé, elrepesztheti a bef?tt?l még
forrd tGvegeket), hogy éppencsak az Givegek nyakaig érjen.

Az egészet f?ni teszem, és forrastdl szamitva, szelid t?zon, 30 percig bugyogtatva f?zém. Ha a viz kézben elforrna,
pétolom, de most mar forro vizzel.

Az Gjsagpapir kontdsbe bugyolalt Gvegeket a vizzel egytitt hagyom kih?Ini, majd egyenként kiveszem,
megtorolgetem és a kamraban sétét helyre sorakoztatom. Még egy hénapig érlelem, pihentetem a soététben.

Szerz?: 5PL
Tovéabbi receptek, informacidk itt talalhatdak:
http://maxkonyhaja.blogspot.com/

http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
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DR. DRABIK JANOS
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