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Chestnut Sweet Bean Jelly (Bam-yanggeng)

-> 4 servings

Ingredients

Main: 1 cup Red bean powder, 1 cup Sugar, 1 cup Soaked agar-agar, 1 cup

Water, 5 Chestnuts

Instructions

Make Red Bean Paste: Wash red beans and boil until thoroughly soft to

make red bean paste.



o Soak Agar-agar: Soak agar-agar in water to soften.

o Prep Chestnuts: Boil chestnuts, peel inner skins completely, and cut into
quarters.

o Melt Agar-agar: In a thick pot, add water and soaked agar-agar, boil over
high heat, then simmer over low heat until completely dissolved.

o Add Sugar & Powder: Once dissolved, add sugar until melted, then add red
bean powder and simmer slowly over low heat.

e Finish: When reduced to about 1 cup, pour into a moistened mold containing
quartered boiled chestnuts, let set completely in a cool place, invert to
unmold, and slice into bite-sized pieces.
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Kastanien-Yanggeng (Bam-yanggeng)

-> 4 Portionen

Zutaten

Hauptzutat: 1 Tasse rotes Bohnenpulver, 1 Tasse Zucker, 1 Tasse
eingeweichter Agar-Agar, 1 Tasse Wasser, 5 Kastanien

Zubereitung

Bohnenpaste herstellen: Rote Bohnen waschen, weich kochen und zu
Paste verarbeiten.

Agar-Agar einweichen: Agar-Agar in Wasser einweichen, bis es weich wird.

Kastanien vorbereiten: Kastanien kochen, die Innenschale vollstandig
entfernen und vierteln.

Agar-Agar schmelzen: Wasser und eingeweichten Agar-Agar in einen
dicken Topf geben, bei starker Hitze aufkochen und bei schwacher Hitze



kdcheln lassen, bis sich der Agar-Agar vollstandig aufgeldst hat.

Zucker & Bohnenpulver hinzufiigen: Wenn sich der Agar-Agar aufgeldst
hat, den Zucker einrtihren, danach das Bohnenpulver hinzufligen und bei
schwacher Hitze langsam kocheln lassen.

Fertigstellen: Bis auf ca. 1 Tasse einkochen, in eine mit Wasser benetzte
Form mit den geviertelten Kastanien gieBen, an einem kiihlen Ort vollstandig
fest werden lassen, stlirzen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Yanggeng aux chataignes (Bam-yanggeng)

-> 4 portions

Ingrédients

Base: 1 tasse Poudre de haricots rouges, 1 tasse Sucre, 1 tasse Agar-agar
réhydraté, 1 tasse Eau, 5 Chataignes

Préparation

Préparer la pate de haricots: Lavez les haricots rouges et faites-les bouillir
jusqu'a ce qu'ils soient bien tendres pour faire la pate.

Réhydrater I'agar-agar: Trempez |'agar-agar dans I'eau pour l'assouplir.

Préparer les chataignes: Faites bouillir les chataignes, retirez
completement la peau interne et coupez-les en quatre.

Fondre I'agar-agar: Dans une casserole a fond épais, versez I'eau et I'agar-
agar réhydraté, portez a ébullition a feu vif, puis laissez mijoter a feu doux
jusqu'a ce qu'il soit complétement dissous.

Ajouter le sucre et la poudre: Une fois dissous, ajoutez le sucre, puis la
poudre de haricots rouges et laissez mijoter lentement a feu doux.

Finition: Réduisez jusqu'a environ 1 tasse, versez dans un moule humidifié
contenant les chataignes bouillies, laissez figer dans un endroit frais,
démoulez et coupez en morceaux.




Yanggeng de castainas (Bam-yanggeng)

-> 4 porciones

Ingredientes

Principal: 1 taza Harina de judias rojas, 1 taza Azucar, 1 taza Agar-agar
remojado, 1 taza Agua, 5 Castaias

Preparacion

Hacer pasta de judias: Lave las judias rojas y hiérvalas hasta que estén
bien blandas para hacer la pasta.

Remojar el agar-agar: Remoje el agar-agar en agua para ablandarlo.

Preparar castainas: Hierva las castanas, retire completamente la piel interior
y cortelas en cuartos.

Derretir agar-agar: En una olla gruesa, agregue agua y el agar-agar
remojado, hierva a fuego alto y luego cocine a fuego lento hasta que se
disuelva por completo.

Aiadir azicar y harina: Una vez disuelto, agregue el azucar, luego la
harina de judias rojas y cocine a fuego lento.

Finalizar: Reduzca hasta aproximadamente 1 taza, vierta en un molde
humedecido con las castafias hervidas, deje enfriar en un lugar fresco hasta
que cuaje, desmolde y corte en trozos.

KawTaHoBbI! AHbH (BaM-HBbIaH)

-> 4 nopumm

UHrpegneHTobl

OcHoBHoe: 1 cTtakaH [MopoLuok KpacHou caconu, 1 ctakaH Caxap, 1 cTakaH
3aMoueHHbIV arap-arap, 1 crakaH Boaa, 5 KawTtaHoB

MpurotoBnexHue

MpurotosneHue nacTbi: [IpoMoITe KpacHyto hacosb 1 oTBApUTeE A0
MSArKOCTW, YTO6bl CAENATh NacTy.

3aMaumBaHMe arap-arapa: 3aMounTe arap-arap B Boae, 4Ytobbl OH



pasmMsAardmnca.

MoaroToBka KawTaHoB: OTBapuTe KallTaHbl, MOSIHOCTLIO OYUCTUTE OT
BHYTpeHHel‘/‘I KOXWULIbl N PaspeXbTE Ha YETbIPE YacCTu.

PacTBopeHue arap-arapa: B TONCTOCTEHHYIO KacTpronio AobaBbTe Boay U
3aMOYEHHbIN arap-arap, JOBEANTE [0 KUMEHWUS Ha CUSTbHOM OrHe, 3aTeM
BapuTe Ha cnaboM OrHe A0 MOJSIHOrO PaCTBOPEHMS.

[o6aBneHue caxapa v nopouika: Korga arap-arap pacTtBopuTcs,
f06aBbTe caxap, 3aTeM MOPOLLOK KpacHOW haconu 1 MeaieHHO BapuTe Ha
cnabom orHe.

3aBeplueHue: YBapuTe NpUMEPHO 10 1 CTakaHa, BbINENTE B CMOYEHHYHO
(opMy c OTBapHbIMM KalUTaHAMW, AAUTE MOMHOCTLIO 3aCTbiTb B NPOX/1aAHOM
MeCTe, NepeBEPHUTE, U3BJIEKUTE N HAPEXbTE HA KYCOUKW.
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