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KOSTANJ PEČEN V PEČICI
 Za lažje lupljenje kostanja: kostanj operi, zareži ob straneh (pomoč staršev!!!) ter ga za približno dve uri namoči v mrzli vodi. 
[bookmark: _GoBack]Predpriprava in priprava: skupaj približno 150 minut.
Sestavine:
· 1kg kostanja

Za zraven:

· domač jabolčni sok
Priprava:
1. Pečico vključimo in nastavimo na 220 stopinj Celzija. Odcejen kostanj v eni plasti razporedimo na pekač obložen s peki papirjem. 
2. Pečemo na najvišjem vodilu 25 do 35 minut. Med peko jih dva do trikrat dobro premešamo, da se enakomerno zapečejo. Ko želimo oceniti, ali je kostanj dovolj pečen, poskusimo najbolj debel plod. 
3. Pečene kostanje stresemo na krpo, ki jo tesno zavijemo in pustimo stati 5 do 10 minut. Kostanj nato stresemo v skledo in si ga takoj privoščimo, saj je najboljši, dokler je še vroč.
4. Poleg kostanja se najbolj prileže domač jabolčni sok. 

Pa dober tek!
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