UNIDADE Diddctica : O MAGOSTO
Receitas

CALPO D€ CASTHARAS (I):

INGREPIENTES: Castanas secas, 1 egbola ou allo porro , unha taza dg
Igitg ,unha pouca farifia, Patacas (opcional).

PREPHARACION: Bbtanse as castaiias sgcas ¢ o allo porro ou a cgbola
nunha pota con auga fervgndo ¢ d¢ixaseg cocer todo ata que ¢gstea pasado.
Segguidamente gngddegse unha taza dg Igitg ¢ unha cullgrada de farifia para
qug gspesge, sdlasg ¢ gspe¢rasg ata qug a farifia gstga cocida. d¢ sg quere
pddegnsg botar patacas a cocgr coas castafias, cando un crga oportuno,
depegndgndo do tgempo qug tardgn gn pasarse.

CALPO D€ CASTHARHS (1N):

INGREPICNTES: Castanas sgcas ,touciio, chourizo, fabas , patacas.
PREPHARACION: Ponse auga O lumg ¢ botasellg un pouco de toucifio
picado, un chourizo ¢ un puiado dg fabas. Cando ferva todo bdtanseg as
castafas sgcas ¢ dgixasg cocgr todo un bo anaco ata qug xa casg gstea.
€ngadegnse as patacas ¢ degixamos qug coza todo xunto ata que gstea
noso gosto.

CrlsPO e CASTHARMS:

INGREPICNTES:1 quilo ¢ medio dg castaias, 1 egbola, 1 degnte de allo, 4
cullgradas dg egbola moi picada, 1 cullgrifia deg vinagre, 1 vaso dg acgite, 1
anaco dg toucifio, media orglla dg poreo.

PREPARACION: Mdndanse as castanas ¢ poiignsg a cocgr gn auga con sal
ata qug fervan. €scdrregnse ¢ pelanseg. €n auga abundan- tg ¢ limpa batansg a
cgbola, o dgnteg de allo, 0 anaco dg toucifio, a orglla ¢ as castanas peladas.
Peixaseg cocgr durantg unhas horas ata qug gstega ben cocido, ¢ gngéddegse un
rustrido feito co acgitg ¢ a cgbola picada, cunhas gotas dg vinagre, para qug
llg dga sabor.

O porco pddegseg comer degspois do caldo cunhas patacas cocidas ou
tallalo ¢ comglo coas castanas. No liquido do caldo facegr unhas sopas con
pan, botando nunha cunca qug contgfa anacos dg pan frito, o caldo
fervegndo.

Nota: O porco dgbg desalgarse ¢n auga con anterioridade. o¢ s¢ querg
facegr con castafas pilongas hai qug dgixa- las ¢gn rgmollo dgndeg a noite
anterior.



UNIDADE Diddctica : O MAGOSTO
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SOPH 9€ CASTHARAS:

INGREPIENTES:500 ¢. deg castanas, 1 litro ¢ medio de lgite, 30 8. deg
mantgiga, medio limdn, auga, sal ¢ pgmenta.

PREPARACION: Mdndanse as castaias, coldecansg nunha tarteira,
cobrgnsg con auga ¢ gngddese a polpa dg medio limdn.

Ponsg a cazola no lumg ¢ cando gmpegceg a ferver a cachdn, baixasg ¢
d¢ixasg cocgr modgradamegntg unha media hora. €scorrgse, quitasg a
sgdunda pel ¢ coldcasg nunha cazola queg contgfla medio litro de Igite
qugnteg. dazdnasg co sal ¢ a pegmenta ¢ dg¢ixasg coce-las castanas dg novo.
Faisg un purg moi fino cun batedor ou pasado por baruto, clargase co litro
de Igite ¢ comprobaseg que gstga begn dg sal. o¢ quegda un pouco solto,
Zspesase

cunha cullgr dg maicgna.€ngadegse a mantgiga, batgse, qugnta sg 6 bano
maria ata 0 momento dg sgrvilo. &¢rvgseg nunha sopgira con cadradifios de
pan frito.

PURE D€ CASTHNAS: (1)

INGREPICNTES: Castanas, Igite, anis ( fidineho ), sal.

PREPARACION: Codeense as castanas con sal ¢ fidncho. dacéasellg-la auga
¢ pasansg polo pasapurg. Botase Igitg ata que fiqug un purg fino ¢ codcgse
ans minutos a lumg baixo.

PURE D€ CASTARMIS (2)

INGREDICNTES: castariias, Igite, mantgiga, sal ¢ azuerg..

PREPARUCION: Mondar as castafias ¢ pofiglas a cocer con Igitg ata qug
gstean tgnras. dacarllgs a auga ¢ pasalas polo pasapurg, antgs deg qug
arrgfrien gngadirllgs unha cullgrada deg mantgiga frgsca, sal ¢ unha
cullgrada de azuerg.
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ARCEWS CON CASTHRAS:

INGREPICNTES:Arceas, castaiias, cegbolas, allo, perexil, azafrén, ovos
cocidos, cogomelos, limdn.

PREPARACIONDSuranse as arcgas con egbolas cortadas, allos, perexil /
¢ azafran. odcansgllg-los middos ¢ bdtansg no mortgiro. { partg cdegnse
castafas, ovos, cogomelos, unha cgbola ¢ pergxil. €smégaseg todo no
mortegiro ¢ regnchegnse as arcgas con gste picado.Pgixansg cocgr un anaco
na salsa primgira.

AGUANETHS CON CASTHARAS:

INGREDPICNTES: Unha aguangta por persoa, trufas, cogomelos,
castafas, anis (fidncho ), sal.

PREPHARACION: Para gsta receita son mellores as castaiias collidas
no mes dg sgtembro, cando a castana dg fora ainda gstd branca. Pespois
de ben limpa a ave, cdegse a modifio.

Pespois sdcansgllg os 0s0s grandes ¢ mestdraseg a carng cun guisado de
trufas ¢ cogomelos. d¢rvegse con castafas cocidas con fidneho ¢ sal.

PERPICES CON CASTHNMS:

INGREDICNTECS: Pdas perdicegs, castanas, cogomelos, manteiga,
cgbolas pequgnas, 1 vaso dg vifio, pgmenta, sal, tomifio.

PREPARUCION: Pértensg ¢n anacos as perdicgs ¢ dduransg coa
manigiga. Pgspois batansg as cgbolifas para douralas tamgn. logo
gngadgse algo dg caldo, vifio, os cogomgelos, as castanas asadas ¢
mondadas, o tomifo, sal ¢ pementa. Pgixase cocgr un pouco a lume frouxo.

PHARRULO CON CHASTARHS:

INGREPIENTES: 1 parrulo, mantgiga de porco, pur¢ deg patacas,
unha cgbola, unha libra dg castafnas.

PREPARMCION: lsimpase ben o parralo ¢ despois de salgado por
dentro ¢ por féra, dntasg coa mantgiga. Ponsg nun prato dg torno coas
patas cara arriba ¢ bénasg con medio cuartillo dg auga. P¢ aqui a unha
hora dasgllg a volta baflandoo co sgu propio zume, ¢ dgixasg no torno ata
que gstea tenro, vertendo a sda salsa a middo. Cando gstga begn dourado,
disponseg nun prato con pur¢ deg patacas ¢ castaflas cocidas regadas co
zumg do parralo.
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PAVO RECHEO CON CHSTARUS

INGREPICNTES: 1 pavo de 3 Kg, 800 gr. de salchichas dg poreo, 1 Kg de
castanas, 1 litro dg caldo dg carng, unha cunca dg almorzo dg acgite, 4
cullgradas deg mantgiga deg poreo, ¥2 copifia dg xeregz sgco ¢ sal.
PREPARACION: limpar o pavo ¢ queimar os seus pelifios. Preparar as
castanas cortandoas ¢gn anacos ¢ dandollgs un regfogo réapido no acgite,
despois cocgransg gn auga con sal. Unha vegz cocidas ¢ peladas, picalas
unindoas &s salchichas (tam¢n refogadas) ¢ cortalas gn anacos.

Par sal por dgntro ¢ por fora do pavo ¢ gncher co conxunto castanas-
salchichas, atdndoo ou cos¢gndoo para queg non sg saia o rgchgo.

Pregar con partg da manteiga, dgixando o sgu rgsto na fontg do forno ¢
gnvolvegr a ave gn papel de aluminio, metgndo a fontg a asar ao forno ¢
boténdollg o xegrez.

Tardard de 2 a 2:30 horas g¢gn facerse, vixidandoa ¢ déndollg a volta de
cando gn vez.

{Integs de rematar de asar quitar o papgl para qug sg dourg un pouco, gnchgr co
sgu zumg., trinchar ¢ servir co sgu rechego ¢ o sgu zume.

CREMA D€ POLO € CASTARHIS:
INGREPICNTES: Medio quilo de castaias, manteiga de vaca, medio
litro de acgite, apio, medio polo, sal, cgbola, cravo, fidneho.
PREPARACION: Primeiro f¢rvgse o polo coa cgbola, 0 apio, o cravo
¢ 0 sal. Coasg o caldo ¢ gérdasg. partegseg o polo ¢ pasasg polo
pasapurg. {partg cOcgnsg as castanas, moOndanse ¢
pésansg tam¢n polo pasapur¢. Xdntansg o pur¢ dg castafas ¢ o dg polo
nunha tartgira ¢ r¢gasg co caldo dg polo. Pegspois bdtasg a manteiga ¢ o
Igite. Férvegse durantg uns minatos, remexegndo sgmpre. No cabo bdtasellg
o sal qug pida.
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POLO RECHEO CON CASTHRUS:
INGREPIENTES: 1 polo deg dous quilos, media libra de carng de
porco,
unha libra dg castafas, farifia, mantgiga, pemgnta, limon, sal.
PREPARLACION: lsimpasg o polo ¢ bafaseg con limdn ¢ sal. Untasg
con manteiga ¢ un pouco dg pgmenta. { parte faisg un picado dg carng dg
parca, castafias cocidas mondadas ¢ gsmaga- das, o caldo, algo dg
pementa ¢ unha cullgr de farina. Con g¢ste picado regénechegse o polo,
cosgndoo dg sgguido para meteglo no forno. &¢rvegse con castafnas cocidas
gnteiras.

,eBRE CON CASTHARMS:

INGREPICNTES: 1 Igbre, manteiga de vaca, ddas cgbolas, un vaso de
caldo, un vaso dg vifla, cogomelos, castaflas, unha mafiza dg herbas
arométicas, sal ¢ pementa.

PREPHARACION: partgsg a Igbrg ¢gn anacos ¢ pasasg lixgiramgnte
pala tixola gn mantgiga deg vaca. Coldecasg nunha cazola coas cgbolas ¢gn
anacos, O caldo, o vifa, os cogomelos partidos, a pgmenta, o sal, as
herbas arométicas ¢ as castanas, qug Xa gstaréan asadas dg antgs. Pgixase
cocgr a lumg frouxo.

CAPON ASAPO CON CASTHRAS:

INGREPICNTES: 1 capdn, 100 . dg manteiga de parca, 4 dentegs de
allo, 2 limdns, 2 mazéds peladas, 12 amgixas pasas, 12 castaflas pgladas, 1
vasiiio dg coflac, 500 8. dg pur¢ dg castanas, 1 vaso dg nata, sal.

PREPARACION: lsimpase o capdn, ¢ addbase cos alias picados, o
sal ¢ 0 zumg dun limdn. €nchegse coas mazds, as amgixas pasas ¢ as
castafnas. Untasg dg mantgiga deg poreco ¢ gnriba coldcansellg anagquinos
da sda propia graxa, ¢ m¢tese a forno forte. Hai que darllg voltas para que
sg dourg por tddolos lados. Cando gstea case qug feito régase co conac ¢
O zumg do outro limdn. Nun cazo colocdmo-lo purg dg castafas & bafio
maria, batgmolo cun batedor durantg dez minutos ¢ incorporamoslig a
nata
Sgrvimo-1o capdn adornado co parg.
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CAPON O esSpeTo:

INGREPICNTES: 1 capdn, 1 vasiino de vinagre, 2 limdn (zume ), 1 vaso
de auga, 500 8. dg castafas, auga para cocglas, 1 rama dg fidncho, sal dg
apio, sal.

PREPARACION: lsimpasg O capdn, gspétasg ¢ coldecasg sobrg a
brasa, damoslig voltas ata qug gmpeeg a lgvantar vinchas.

Mestdrase medio vaso deg auga, O vinagre, sal ¢ sal dg apio ¢ con axuda
dun pincgl dntasg O capdn, ¢ s¢gugseg dando voltas.

Cando gstea sgco, volvgsg a humedeeer co outro medio vaso de auga
mesturada co zume dg limdn, ¢ asi varias veees ata que gstea tgnro.
Mondanseg as castafas ¢ cdegnsg coa rama dg fidneho, sérvgnseg
acompafando 6 capon.

CO€lLsls0 CON CATHRMS

INGREPIENTES: 2 coellos, Y2 Rg deg castafias, 250 gr dg xamodn, 2 dentes de
allo, unha cgbola, 2 cgnorias, unha copa dg coface, unha copa deg xerez
$gcOo, azafran gn rama, caldo, maicgna, sal ¢ acgite.

PREPARUCION: lsimpar, torar ¢ salgar o cogllo. Nunha cazola con acgite,
gngadir o cogllo torado ¢ os dgntegs dg allo picados. Pgixar dourar o
cogllo ¢ 1080 gngadir o xamdn torado gn tacos moi pequenos, a egbola, as
cgnorias ¢ o azafran, todo bgn picado con antegrioridade.

Manter l[umg baixo para qug sg coza Igntamente..

€ngadir o cofae, 0 Xegrez, o caldo ¢ un pouco dg maicgna para qug

gspese a salsa. Peixar cocer todo xunto durantg 40 minutos. Nunha cazola
apartg degixar cocgr as castaias;

unha vgz as feitas, pelar. Unha vez casg rgmatada a coccidn, gngadir as
castafas pgladas ¢ cocidas

COsSTELUS D€ PORCO CON CASTHNNS

INGREDIENTES: 3/4 kg. de castanas, 1/2 Rg. de costelas , 50 gr. de
manteiga,

1 taza dg caldo, dal ¢ acgite.

PREPARUCION: dddbansg as costelas con acgite ¢ sal, métense no forno

¢ vansg regando co caldo. Coegnse as castafias, gscdrrgnse ¢ pélanse.

Pésellgs unha volta na tixola coa manteiga. Cando as costelas gstgan

asadas acompanansg coas castanas.
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RAXO 9€ PORCO CON CHSTANMS:

INGREPICNTES: Cinta dg raxo, manteiga, sal, allo moido, 1 copa de
conac, castanas.

PREPARACION: dsasg & forno, untandoo con manteiga, ¢
sazonédndoo con sal ¢ un pouco deg allo moido. Peg cando ¢gn vez r¢gase
coa sda propia salsa. Cando gstea tostado gsedrrese a
graka ¢ cObrgsg cunha copa dg cofac. {Is castaflas p¢lansg, pero
rgspectando a monda interna. Unha vegz cocidas, gscdrregsg a auga ¢
mondansg. O raxo cortado ¢n talladas, cold- casg nunha fontg, rodeado
polas castanas cocidas gntgi-
ras; por riba bdtasglle o zumg do rago. €n vgz dg castanas gntgiras,
podgrianseg facer purg batgndoas cun pouco dg Igitg, mantgiga ¢ algo dg
sal.

COsTelAR D€ PORCO CON CHSTHNAS:

INGREPICNTES: 1 quilo ¢ medio dg costelar dg poreo, 750 g. de
castafas, 1 vaso deg caldo, 50 8. dg mantgiga, 1 cullgrifa de sal, media
cullgrina dg lourgiro moido, media cullgrifa dg tomifo, un cuarto dg
cullgrina deg pementa, 4 cullgradas de acgite, - auga ¢ sal para cocg-las
castanas.

PREPARACION: Mestdrase o acgite co sal, o lourgiro, o tomifo ¢ a
pementa. Con gste adobo dntasg o costelar dg poreco ¢ métgsg no forno
qugntg colocando a grella sobreg a bandegra do forno, na queg botargmo-lo
vasino de caldo. {Isi 6 asarsg o costelar solta o zume sobrg o caldo, ¢ eon
gsta salsa rggam% dg cando ¢gn vez para que quedg tgnro.

Pélansg as castafias ¢ pofignseg a cocgr ¢gn auga fervgn- do con sal, unha
media hora, procurando gqueg non sg dgsfa- gan. €scorrgnse, quitasellg-la
sggdunda pel, ¢ rgfoGganse na tixola coa mantgiga.

Nunha fontg colocdmo-lo costeglar adornado coas cas- taflas. {1 salsa
s¢grvgse gn salsgira.
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XABHARIL CON CASTARMS:

INGREPIENTES: 1 quilo dg xabaril, 1 quilo de castaiias mondadas, 2
cgbo- las, 1 litro dg vifio tinto, 3 degntgs de a/lo, 1 rama dg fianecho, 1 rama dg
romeo, 2 follas de lourgiro, 1 rama dg tomifio, 1 rama dg perexil, 4 8. dg
pementa, 50 8. dg mantgiga de vaca, 4 cravos, 1 cullgr dg farifia, 1 vaso dg
acgite, sal.

PREPHARACION: Cortase ¢n anacos a carng de xabaril, ponsg nun
recipignteg co vifio tinto, o allo, o fidneho, o romgo, o lourgiro, o tomifio, o
perexil, a pgmgnta, o cravo ¢ o sal. Pgixasg negstg adobo nun lugar frgsco
durantg 48 horas. O dia da coccidn qugntasg o acgite nunha cazola dg
barro ¢ ddéurasg ngl a cgbola picada. €ngadegnse os ana- cos dg xabaril
bgn gscorridos, dasgllgs varias voltas, sazdnasg con sal ¢ pegmenta,
gngadegse a metade do liquido do adobo dgixando qug coza a lumge Ignto
durantg 3 cuartos dg hora. €ntdn bdtansg na cazola as castafas
mondadas, gueg continuarén cocgndo durantg 1 hora. €scdrrgnsg 0s
anacos dg rabaril ¢ as castafas. Nun recipigntg & parte gspgsase a salsa
coa farifa ga mantgiga dg vaca, dgixando qug cozan uns cinco minutos.
Vértgnseg dg novo sobrg o xabaril colocado no eentro dunha cazola
rodeado das castafas.

CHASTANMS YNISTHDUS:
INGREPICNTES: Castaias, sal, anisgs, manteiga, azuerg, cangla.
PREPHARACION: p¢lansg as castafias (a pel intgrior sag doadamente
deixando unhas horas as castafias gn auga) ¢ cdcgnsg ¢gn auga con sal ¢
anisgs. Pegspois refoganse ¢ coldecansg nun potg cun pouco deg auga,
azuerg ¢ cangla, ata qug sg formg un xXaropg gspgso. dacansg ¢ Xa gstan
listas para sgrvir.

CASTARAS €N X{AROPE:

[NGREPICNTES: Castanas, xaropg, sal.

PREPARACION: Pespois de peladas as castafas podfignse a cocer
gn auga ¢ sal. Plgntrgs s¢ vai facgndo un xaropg frouxo, pouco gspeso.
Cando gstan casg cocidas, botansg as castailas no xarope ¢ dé¢ixase que as
gmpape.

Sgrvgnse frias.
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CONFITURA P€ CASTHARMS:

INGREPICNTES: 1 quilo de castaiias, 1 [imdn, 1 cuarto de litro de
auga, 750 8. dg azucrg, 2 8. dg crgmor tartaro.

PREPARACION: Mdndansg as castafas ¢ coldecansg nunha tartgira
coa polpa dun limdn ¢ cdbregnse dg auga.
{ehggase 6 lumg ¢ cando rompan a ferver, baixasg a chama ¢ dgixanse
cocgr moi Igntamente ata qug sg dgsprenda a pel. Retiranse de tregs ¢gn tres
¢ pglanse, poiignsg nun Xaropg feito co azucerg ~ a auga, 6 que s¢ llig
gngadiran os 2 gramos dg crgmor tartaro. Pgixansg cocgr modegradamente
10 minutos ¢ gnvasansg ¢gn tarros dg eristal ou barro.

BISCOITO P€ CASTHARAS:

INGREPICNTES: 150 g. de farifa, 125 ¢. dg azuerg, 4 ovos, 100 8. de
castafas ¢n po, 50 8. dg manteiga liquida, 1 cullgrada de auga, 1 cullgrada
de rela deg limdn, 1 cullerada de lgvedo ¢gn po, cuarto litro deg crema
pastelgira, 500 8. dg purg dg castanas, 50 8. dg mantgiga.

PREPARACION: Bétensg os ovos co azuerg ga rela de limén ¢
cando gstgan apunto de reglgvo gngadese a farina megsturada coas castanas
gn po ¢ o Igvedo, ¢ por dltimo a mantgiga liquida. Vértgse nunha placa
gngraxada con mantgiga ¢ ponsg a forno modegrado dg 12 a 15 minutos.
Megstdrase a crgma pastelegira fria co purg de castafias ¢ a mantgiga ata
qug sg formg unha cergma moi fina. partgse o biscoito pola mgtade ¢
rggnchgse coa ergma. o¢rvgsg nunha fontg alongada sobrg panos dg mesa.

MERENGHADH Pe CASTHARAS:

INGREPIENTES: 400 g. dg castaias pilongas, 200 8. deg chocolate, 2
cullgradas deg mel 4 ovos, 2 cullgradas dg azuerg moido.

INGREDPICNTES: {Is castanas pilongas pdiignse gn remollo durante
24 horas. Lavansg ¢ modndansg. Machucadas pasansg polo pasapurg.
Botasellg-lo mel, o chocolate gsmiuzado ¢ 0 azucre, ponigndoas de sgduida
O lumg Ignto suave, sgn dgixar dg regmovglas para qug non gspegsen.
Botansg nunha compoteira ¢ cando a crgma gstd fria cObrgsg cunha
mergngada feita coas claras dg ovos postas a punto deg neve ¢ as ddas
cullgradas dg azucerg moido. ¢ s¢ querg pddegsg meter uns minatos 6
forno para doura-lo megrgngug.
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TORTH P€ CASTARNMS:

INGREPICNTES: Un quilo de castafias, 300 g. dg chocolate, 200 8. de
azuerg, 200 8. dg manteiga, amgndoas, abglas ou nocgs reladas, anis
(fidneho), lourgiro.

PREPARACION: Méndansg as castafias ¢ céegnsg con anis ¢
lourgiro. Pespois méandasg a pel intgrior. €smaganse cun garfo ¢ batase a
mantgiga segn derrgter. Cando gstea ben mestura- do gngédese o resto do
chocolatg ¢ as am¢gndoas. Batasg nun moldg ¢ ponsg no congglador ata
que gndurgza. Cando gstea dura, tirasg do moldg ¢ adérnase.

TARTA € CASTHANMAS CON CREMA D€ CHOCOLATE

INGREPICNTES: 500 gr. de castanas, masa para forrar,50 gr. de
chocolatg, 2 ovos, 500 gr. deg azuerg.
PREPARLCION: Facer unha eregma pastelgira incorporando o chocolate ¢
as castaflas cocidas ¢ degsfeitas, rgsgrvando algunhas para o adorno. Todo
isto botasg nun molde cubgrto dg pasta bris¢ ou follado. M¢tesg no forno
ata qug a pasta gstea cocida

CASTARAS COCIDNS CON LeITe

INGREPIENTES: castanas, Igite, azucre ¢ mel.

PREPARACION: Mdndansg as castanas ¢ dasellg un fervor gn auga para
poder quitar doadamenteg a pel intgrior. {4 continuacidn cdeegnsg ¢gn Igite
CON BZUECTE.

S¢rvense quentes, acompanadas dg mel do pais.
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CASTARMS €N OURIZO
INGREPIENTES: 1 Rg. deg castafias, 100 gr. dg chocolate, 100 gr. de
mantgiga, azucre, cangla, 50 gr. dg am¢ndoas, abglds ou nocgs.
PREPHARACION: cdegnse as castafias ¢n auga con sal. Pegspois deg cocidas
¢ antgs dg qug arrgfrign mestdransg coa mantgiga, o chocolate relado, a
cangla ¢ o azuerg. Cando gsté feita unha masa fina, coldcase nunha fonte a
Xegito dg ourizo, dg forma rgdondgada ¢ alongada.
s amgndoas, nocgs ou abglas, mondadas ¢ partidas, vansg colocando
por todo o pastel.

CROQUETHS D€ CASTARAS

INGREDPICNTES: 1 Rg de castanas, Y litro de Igite, 150 gr de azuerg,

100 gr dg azuerg moido, 50 gr dg mantgiga, 3 ovos, 100 gr dg pan reglado,
gsgneia dg vainilla ou anis, 100 gr dg mantgiga dg poreo, acgitge.
PREPARACION: Mondar as castanas botalas nunha cazola, cubrilas dg
auga ¢ pofglas a lumge vivo; cando a pel sg degspregnda con facilidade
peléamolas.

Botalas ¢gn Igitg con vainilla ¢ cocglas ata qug sg gvaporeg o Igitg. Pasar
polo pasapup¢ a dgvandita mestura ¢ botalo na cazola gngadindo a
manteiga.

Traballasg coa gspatula ¢ gngéddesellg o azuerg. Incorpdransg os ovos dun
nan.

Co pur¢ deg castafias morno férmansg as crogugtas, pasédndosg polo
azuerg moido, rgbozéndosg gn ovo ¢ pan relado.

Pritgnse en mantgiga de porco con acgite (a partes iguais). Cando gstean
douradas gsecdrrgnsg ¢ s¢rvgnse.

FlodN D€ CASTHARMES

INGREPIENTES: 500 gr. de castanas, 2 vasos dos de auga cheos de

Igitg, 1 tubifio de vainilla gn po, 250 gr. dg

dzUCre ¢ 4 OVOSs.

PREPARACION: quitar a pel grosa das castaiias ¢ poficlas a cocer en
auga para poder quitar a sggunda pgl. Unha vegz peladas cocgranseg de
novo co contida dun vaso dg lIgite, un pouco dg azucrg ¢ a vainilla,
pasédndoas cando gstgan dgsbotas por unha pegngira, para O queg sg
gngadird, sg 0 ngcegsitasegn, un pouco mais de lgite.

Mgsturar a pasta dg castanas con catro xgmas ¢ os 100 gr. dg azuerg,
revolvgndo moito ¢ por dltimo coas claras dos ovos batidas a punto de
neve, cocgndo o conxunto a bafno Maria nun moldeg untado deg carameglo.
Probar cunha agulla cando gstga cocido, dgixandoo arrgfriar antgs dg
dgsmoldalo.



UNIDADE Didactica : O MAGOSTO

Receitas

MOUsSSE 9e CASTHARMAS € CHOCOLATE

INGREPICNTES: ¥2 Rg de castaias, 200 gr. dg nata liquida, ¥2 comprimido
deg chocolatg dg facer, 25 gr. dg mantgiga, 2 cullgradas deg azuerg ¢ unha
cullgrina de caf¢ solublg.

PREPARACION: Quita o pelgxo das castaias ¢ cdegnse gn auga fervendo,
ata qug sg desprenda doadamegnte a pel fina queg as cobrg. Pelansg ¢
limpansg bgn ¢ d¢ixansg ferver dg novo ata qug gstean tgnras.

Pésansg polo chings ¢ rgs¢rvaseg o parg.

{ continuacion fondgsg ao bafio Maria o chocolatg disolto gn 2 ou 3
cullgradas dg auga ¢ remdvese ata obter unha ergma fina.

Segguidamente mestdrase o chocolateg disolto co purg dg castafias ¢ a nata.
Por dltimo, vgrdugseg a mestura gn copas individuais ¢ introddegnsg no
frigorifico ata 0 momento dg sgrvir.

CREMA D€ CASTHRNS CON NUTH

INGREPICNTES: 1 Rg de castaias, ¥2 Rg dg azuerg, 9 vasos de nata, 1 litro
de lgite ¢ un pouco dg vainilla.

PREPARACION: Pdiase a cocer as castafias durante 25 minutos. Pespois
de gscorrglas ¢ pglalas, pofiglas nunha cazola rgcubertas dg Igitg frio ¢
gngadir un belisco dg vainilla.

Peixar cocgr a lumg modgrado durantg uns 45 minutos ¢ a continuacion
gscorrgr ¢ pasar por an baruto gngadindollg ¥2 Rg dg azuere.

Traballar a pasta cunha cullgr dg madgira ata qug o composto s¢ despeguge
do recipigntg. Pofigr a pasta nun pasapur¢ ¢ dgixar cagr gn forma dg
chuvia nunhas cuncas, altgrnando capas deg crgma dg castanas con capas
de nata.

Cubrir cunha capa dg nata ¢ adornar con chocolatg relado. Servir ¢gn frio
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MARRON GlACE

INGREPICNTES: 3kg de castaiias, 3 kg de azuerg, 1 Y2 litros dg vino tinto, 3
ramiflas dg vainilla, 3 gr. dg ecrgmor tartaro, 2 a 3 m de tea transpargntg ou
gasa clara.

PREPARCCION: Unha vez mondadas as castanas, darllegs un fervor ¢
quitarllgs a sggunda pel. Colocar cada castaiia degntro dun anaco de tea ¢
suxgitar as puntas cun fio branco.

Pofigr os paqugtiios a regmollo ¢gn auga darantg ddas horas.
continuacion gscorrgr ¢ pofigr nunha cazola grande para qug non quegdgn
dgmasiado amontoados.

€ngadir o vifilo ¢ un litro dg auga ¢ cocer a lumg Ignto ata qug as

castanas quedgn brandas. €scorrgr ¢ volver colocar na mgsma cazola.
€ngadir a continuacion, 3 litros dg auga, o azucrg, a vainilla ¢ o ergmor
tartaro.

Coegr a lume lgnto durantg 10 minutos.

{partar a cazola do lumge ¢ dgixar dgscansar 24 horas. Transcorrido gste
tempo, coloecar dg novo ao lume ¢ ferver 5 minutos, deixdndoo dgscansar
outras 24 horas ¢ rgpetindo gsta dltima opgracion durantg 4 dias, ao cabo
dos calgs o xaropg sg volveria gspeso.

Cando gstean frias, gscorrer, sacarllgs a graxa ¢ colocar coidadosamente
sobrg un baruato. Pasar o xaropg por un coador ¢ pofier o lume, dgixédndoo
redueir.

Cando gmpeee a acaramelarsg, botar sobrg as castaflas con axuda dunha
cullgr.

Unha vez fritas, gnvolver con papel dg aluminio.

pasTEL D€ CASTARNAS

INGREPICNTES: 400 ¢ de castaiias peladas, 5 ovos, 130 ¢ de azuerg, 1
botglla dg erema dg Igitg, 2 cullgradas sopgiras deg chocolatg nggro ¢gn po ¢
12 vaso dg vino dg Xerez.

PREPHARACION: €scoller 4 castanas de bo tamafo ¢ forma regular,
gnvolvgndo nunha gasa ¢ colocalas nun cazo, gngadir 2 vasos dg auga ¢2
cullgradas deg azuere. {1 continuacidén degixalas cocer a lumeg moi lgnto
durante 15 minutos.

lcogo sacar as castafas, gscorrglas, quitarllgs a gnvoltura deg gasa ¢
rgservalas.

Paralglamegntg pon ao lumeg unha cazola, bdtasg o regsto coas castafas,
auga abonda para qug quegdgn cubgrtas ¢ o vifio.
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Cando gstean cocidas retirar do lume ¢ gseorrer.

No vaso do batgdor botar as castaias, o azuerg, a ergma dg Igite, as xgmas
dos ovos ¢ batglo todo pasando 1080 a mestura a un bol. Bater aparte as
claras a punto dg ngve ¢ ir gngadindoas ao contido do bol, cunha cullgr de
pau, removegndo lgntamentg para mesturalo todo begn ¢ qug non sg baixen
as claras.

Finalmente hai que tomar un bol dg tefldn, acaramelalo ¢ verquer con
coidado a mestura, metelo no forno a 1802 C, ata picalo cun coitglo gste
saia limpo. lbogo dgixar arrgfriar tgmpgeratura ambignte. Por dltimo, poner
ao lumg nun cazol Y2 vaso dg auga ¢ cando rompa a ferver botar o
chocolatg, queg previamente s¢ diluiria nun vaso con 2 degdos deg auga,
baixar o lumg ¢ regmover cunha cullgr dg pau durantg 2 minatos.

XedP0 e CASTHARAS

INGREPICNTES: 1 kg de castaias, 300 gr. deg azuerg, 200 gr. dg manteiga,
amgndoas, abglas ou nocgs, fiuncho ¢ lourgiro.

PREPARUCION: mondar ¢ cocer as castafias co fiuncho ¢ o lourgiro.
Quitarllgs a pel interior ¢ gsmagar co garfo, gngadirllgs a mantgiga sgn
derreter ¢ 0 azuerg mesturandoo todo ben.

€ngadir o chocolatg ata qug gndurgza. {Idornalo con nata, abglés,
amgndoas...



