Moim zdaniem dzem kasztanowy jest najfatwiejszy ze wszystkich przetworow. Nie ma
problemow z gestoscig, iloscig cukru | czasem gotowania. Paradoksalnie najwiekszym
problemem moze byc znalezienie dobrych kasztanow. Dzem ma konsystencje nutelli, ale jest o
wiele lepszy i do tego naturalny... Pachnie cynamonem i wanilig i kojarzy mi sie z zimg i z
Bozym Narodzeniem...

SKELADNIKI:
e 3 kg kasztanow (oczywiscie jadalnych :))
e 1,6 kg cukru
e 1 laska wanilii
e 1 laska cynamonu

Kasztany umyc¢ i wysuszy¢. NacigC skorke kasztandw, zeby nie pekty podczas pieczenia. Utozy¢
kasztany na blaszce i piec w temperaturze 180° C przez ok. 15-20 minut. Obrac jeszcze cieple
kasztany ze skorki, wiozy¢ do duzego garnka i zala¢c woda tak, zeby byly zupetnie zakryte.
Gotowac przez ok. 30 minut, dopdki kasztany nie bedg miekkie i tatwe do zgniecenia. Z reguty
woda odparowuje podczas gotowania, ale gdyby zostato jej duzo nalezy odcedzi¢ kasztany. Ja
zmiksowatam kasztany razem z resztkg wody za pomocg blendera. Mozna je tez zmieli¢ albo
przetrze¢ przez sito, wazne zeby uzyskaé pure.

W oddzielnym garnku przygotowaé syrop z 400 ml wody i 1,6 kg cukru. Wlaé syrop do pure z
kasztanow, doda¢ cynamon i przecietg na poét laske wanilii. Gotowac przez ok. 15 minut. Wyjgc¢
wanilie i cynamon, przetozy¢ dzem do stoiczkéw, zakreci€ i postawi¢ do goéry “nogami” :)
Zostawi¢ na 10-15 minut i potem postawi¢ je z powrotem “na nogi”. Gotowe!

Z 3 kg kasztanéw wyszto 8 stoiczkéw dzemu, tzn. ok. 2 kg.



