SULT GESZTENYE HAZILAG

A gesztenyéket aztassuk be annyi vizbe, ami éppen ellepi, legalabb egy 6rara, még jobb, ha
egész éjszakara vizben hagyod Oket. Amelyik feljon a felszinre, dobjuk el, hiszen
valésziniileg rossz, pl. kukacos. Aztatas utan ledntjiik a vizet, a gesztenyéket pedig
szétteritjuk egy szaraz konyharuhan. Egy éles késsel vagjuk be a domboru feliiket, X helyett
egy bemetszés keriljon keresztiranyban a gesztenye domborubb felére, igy kevésé szarad
ki, majd tegylk a szemeket egy tepsibe, a bevagott felikkel felfelé forditva. A tepsi aljara

ajanlott sutépapirt helyezni, mivel a gesztenye fekete foltot hagyhat a fémen. @

El6melegitett sutében, 200-220 fokon sussuk kortlbelll 20-30 percig, mennyiségtél és
sut6tdl fuggben, idénként razogassuk meg, igy fognak minden oldalon jél atsulni. Ha
szétnyilik a héja és szép szinli lesz, finom gesztenyeillat lengi be a konyhat, kész is.
Ovatosan vegyiik ki a siitébél, takarjuk le konyharuhaval és 10 percig pihentessiik. Fontos,
hogy még melegen pucoljuk meg 6ket. Kisebb mennyiséget gaztiizhelyen is meg lehet sitni,
a tlzhely fém langelosztéjan, tobbféle variaciét is olvastam, lejjebb a forrasok koézott
megtalaljak ezeket.

EGYSZERU FOTT GESZTENYE 2 variacioban

1. A gesztenyéket ugyanugy aztassuk be, mint a siitésnél. Aztatas utan kénnyen meg lehet
6ket pucolni a kilsé héjtol. Hideg vizben, a forrastél szamitva f6zzik 10-15 percig. Ha
raérunk, hagyjuk hilni a vizben, de csak annyira, hogy kézzel meg tudjuk mar pucolni, még
melegen. Ha sietlnk, vegyik ki a vizbdl —j6 sétét barna lesz-, és hagyjuk hilni picit, mig
pucolhatéva valik. Ez akar egy kis kaparas is lehet, maskor vagni kell, vagy szépen le lehet
fejteni.

2. A gesztenyéket mossuk, majd szarazra toroljuk és egy éles hegyl késsel vagjunk egy
vizszintes vonalat a gesztenye lapos oldalara, igy konnyebb lesz megpucolni. Hideg vizben,
15-25 percig f6zzlk, és még melegen pucoljuk.



