Vermicelles (Kestane pureli Isvicre tatlisi)

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 20 Dak.

Pisirme 25 Dak.

sUresi

Porsiyon 4

Cihaz CombiSteamer V6000 Grand

2022 itibaryla

Vermicelles, Isvigre'nin sonbahar tatlisidir. Retro klasik olan bu tatli, beze ve krema ile veya dondurma ile “Coup
Nesselrode” olarak servis edilebilir. Ham seker ve vanilya ile ince kestane puresi.

Vermicelles (Kestane pureli isvicre tatlisi)

500 g dondurulmus, soyulmus kestaneler, ¢6zilmis, kaba dogranmig
100 ml Sit

100 ml Krema

150 g Ham seker

1 vanilya ¢ekirdegi, boyuna ikiye bélinmuis, tohumlari siyrilmig

2 ¢k Kiraz, istege gore

Servis

2 Beze veya 12 adet kiiglk
beze

250 ml Krema, sert ¢irpiimig

Vermicelles (Kestane pireli isvicre tatlisi)

Firini Sicak hava modunda 100 °C'ye dnceden isitin. Kestaneleri tencereye alin, siiti ve
vanilya ¢ekirdegi dahil diger tim malzemeleri karigtirin ve kestanelerin tizerine dékin. Kabi
6nceden isitilmis firindaki tel 1izgaranin Gzerine yerlestirin ve yaklasik 25 dakika pisirin.
Kestaneleri ve suyu bir 6l¢t kabina koyup pure haline getirin, isterseniz kiraz likéru ile
tatlandirin ve sogumaya birakin.

Pisirme bolgesini Bugulama ile 100°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
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Pisirilecek yemegi koyun

Bugulama esnasinda 100 25 Dak.°C

Servis

Vermicelles karigimini Vermicelles presi veya passe-vite (slizge¢) ile dogrudan kaselere
doékiin ve beze ve krema ile servis edin.

Ipuclari

Uzerine konserve kirazlari yayin.

Aksesuar

yaklasik 2 | hacimli firin kalibi

Izgara teli

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 04.08.2025
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