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PRESENTACION

O Equipo de Normalizacién e Dinamizacion Linguistica do Colexio
Salesiano M@ Auxiliadora de Ourense ten a honra de publicar o
10 concurso de receitas de cocifia con castafias para toda a
comunidade educativa do centro.

Este concurso realizouse no curso escolar 2005-06 e agora
temos a oportunidade de poder imprimilo.

Gracinas a todas as persoas que participastes no concurso, e
tamén aos que fixeron posible o nacemento deste primeiro
caderno do ENDL de Salesianos-Ourense: Rosa Dominguez que
os transcribiu, Bibiana Martinez que fixo a correccion linguistica,
Ivan Gonzalez que o maquetou e a Secretaria Xeral de Politica
Linglistica que nos axudou a editalo.

Gustarianos que este caderno tivese sabor a castafia (o produto
estrela da nosa provincia), que nos axudase a todos e todas a
poder degustar, saborear e gozar coas castanas, e tamén que
San Martifio, o patron de Ourense, nos axudase a vivir con
alegria a sua festa chea de castafias, vifio, fogueira, brasas,
chourizos... e sobre todo da compafna da nai natureza e dos
amigos e amigas de toda a vida.

Feliz lectura, feliz comida e feliz festa dos magostos. Viva San
Martifio!

Xulio C. Iglesias
Coordinador do ENDL
Salesianos-Ourense
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de cocifia con castanas

LEDICIAS DE SAMURAI

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes para a masa:

- 50 gr. de azucre

- 100 gr. de farina

-1 ovo

- Media cullerada de manteiga
- Fermento

Ingredientes para o recheo:
- 15 castafias cocidas
- 200 gr. de pure de fabas brancas

Ingredientes para o glaseado :
- 1 xema de ovo
- 1 copa de Oporto

Preparacion:

Mesturar o azucre, o ovo € a manteiga. Bater lixeiramente
e quentar ao bafio Maria ata conseguir unha masa
homoxénea que arrefriamos sobre xeo. Engadimos a farifia
e o fermento peneirados para amasar nunha superficie
enfarifiada. Dividir a masa resultante nunhas 15 porciéns
de tamafio regular. A parte, cortamos as castafas en
dados e mesturamolas co puré de fabas. Preparar quince
bolifias para o recheo e cubrilas coas porciéns de masa.
Pintar os pastelifos coa xema batida co vino. Meter no
forno durante 15 minutos a 160 grados.

Puré de fabas: Cocemos 500 gr. de fabas brancas con 5
gr. de cravo e 5 gr. de canela; pasamolas polo coador
chinés e mesturdmolas co caldo de azucre feito con 1 kg.
de azucre e 1 litro de auga. Quentar a mestura ata que
espese e pofier a arrefriar.

PRIMEIROS PRATOS
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ALBONDIGAS DE CASTANAS

Autor: Juan Manuel Pefia Valverde

Ingredientes para a masa:

- 500 gr. de castafias peladas
- 100 gr. de azucre

- 1/4 litro de leche

- 1/4 litro de auga

- 75 gr. de manteiga

- 3 xemas de ovos

- Un chisco de vainilla en po

Ingredientes para o rebozado:
- 2 0vVOoS

- Pan raiado

- Aceite para fritir

Preparacion:

Cocer as castafias co leite, a auga e a vainilla ata que
estean tenras (unha hora aproximadamente).

Peneirar ata conseguir un puré, engadir o azucre, as
xemas de ovo, a manteiga e amasalo todo. Pofier a masa
ao lume ata que endureza un pouco.

Estender nunha bandexa e deixar arrefriar. Unha vez fria
a masa, facer bolas e rebozar con ovo batido e pan raiado.
Fritir en abundante aceite quente, escorrer ben e servir.

BULLOTE

Receita descrita en De Honesta Voluptate et Valetundine por Bartolomeo Sacchi no 1475

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- Castanas cocidas

- Toucifo ou Freixos

- Queixo

- Ovos crus ou cocidos
- Azucre

- Azafran

Preparacion:

Para facer esta torta de castafias mestiranse nun morteiro
todos os ingredientes, nas cantidades que se desexen e
esta masa cocese no forno. Esta receita publicouna Sacchi
no libro Honesto pracer e saude. Os lexionarios romanos
e os antigos castrexos, de seguro, sé a facian coa farifia
de castana, auga e sal.

PASTEL SABOR DE OUTONO

Autora: Isabel Boente Mosquera

Ingredientes:

- %2 kg. de crema de castafas *

- 150 gr. de chocolate fondant

-1 1. de leite

- 150 gr. de azucre en po

- 150 gr. de manteiga

- 750 gr. de nata montada

- 200 gr. de noces ou abelas para adornar

TEMPO DE PREPARACION : 40 MINUTOS
TEMPO DE REPOUSO: 10 HORAS

Preparacion:

Untar un molde con manteiga e metelo no conxelador
para que a manteiga endureza.

Poner ao lume un cazo con chocolate partido en cachos
e o leite, ata que funda perfectamente.

Retiralo do lume e engadir a manteiga e o azucre sen
deixar de bater. Botar tamén a crema de castafias. Ten
que quedar unha masa homoxénea (sen bolicos).
Engadir 2 litro de nata montada, pouco a pouco e con
movementos envolventes, para que non baixe a mestura.
Verter a preparacion no molde e metelo na neveira (non
no conxelador).

Quitar do molde -somerxéndoo un momentifio en auga
quente-, colocalo nunha fonte e adornalo coa nata sobrante,
as noces e/ou as abelas.

*A crema de castafias pode mercarse xa preparada ou
elaborala na casa, en cuxo caso habera que:
- Sacar a casca exterior das castafas e escaldalas un
momentifio.

- Pelar a segunda casca -a interior-, e cocelas de novo
en auga con azucre e un ch|squmo de nébeda
(preferentemente) ou fiollo.

- Trituralas moi ben.
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MADALENAS DE CASTANAS

Autora: Fatima Otero Lopez

Ingredientes:

- 500 gr. de castafas

- 2 estrelas de anis estrelado
- Auga

- 3 claras de ovo

- 1 xema de ovo

- 150 gr. de azucre

- 150 gr. de manteiga

- 1 cullerada de ron

150 gr. de farifia

- 1 culleradifia de fermento en po
Chocolate de facer

Preparacion:

Limpar as castafas, facerlles un corte co coitelo e pofielas
a cocer nun cazo cun pouco de auga. Cando estean, hai
que sacarlles a pel e esmagalas cun coitelo.
Poner as claras nun recipiente e montalas a punto de
neve. Cando xa case estean, botarlle un chisco de azucre
e seguir montando.

Noutro recipiente pofier a xema, un pouco de azucre e
montala. Engadir o resto do azucre e seguir montando;
engadir a manteiga a punto de pomada, montala, botarlle
o0 ron e montar un pouco mais. Engadir as castafas
trituradas, a farifia, o fermento e as claras montadas.
Mesturar todo con movementos envolventes.
Meter a masa nhunha manga pasteleira e encher os moldes
de madalenas sen chegar ao borde.

Metelas no forno a 170 grados, uns 15-20 minutos. Deixar
?rrefriar e meter cunha xiringa un pouco de chocolate de
acer.

CALDO DE CASTANAS I

Autor: German Francisco Castro

Ingredientes:

- 500 gr. de castafias

- 1 dente de allo

- 1 cebola

- 1 anaco de toucifio

- 1/2 orella de porco

- 4 culleradas de cebola picada
- 1 culleradina de vinagre

- 1 vaso de aceite

- Sal e auga

Preparacion:

Férvense as castafas en auga con sal e despois pélanse.
Pofiense nunha pota co cebola, o dente de allo, o touciino,
a orella e moita auga; déixanse cocer varias horas.
Logo engadimoslle a cebola picadifia co aceite e o vinagre
que antes pasamos por unha tixola.

CALDO DE CASTANAS II

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- Castafias secas

- Cebola ou allo porro
- Unha cunca de leite
- Unha pouca farifia

- Patacas (opcional)

Preparacion:

Bdétanse as castafias secas e o allo porro ou a cebola
nunha pota con auga fervendo e déixase cocer todo ata
que estea pasado. Seguidamente engadese unha cunca
de leite e unha cullerada de farifia para que espese;
sélgase e agardase ata que a farifia estea cocida. Se se
quere, podense botar patacas e cocer coas castanas,
cando un crea oportuno, dependendo do tempo que tarden
en pasarse.

Concurso de receitas
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CALDO DE CASTANAS III

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- Castafias secas
- Toucino

- Chourizo

- Fabas

- Patacas

Preparacion:

Ponse auga ao lume e botaselle un pouco de toucifio
picado, un chourizo e un pufiado de fabas. Cando ferva
todo botanse as castafias secas e déixase cocer todo un
bo anaco ata que xa case estea. Engadense as patacas
e deixamos que coza todo xunto ata que estea ao noso
gusto.

CALDO DE CASTANAS IV

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias (Receita de Miguel Vila)

Ingredientes:

- 1,5 kg. de castafias

- 2 cebolas enteiras e media cebola picada
- 2 dentes de allo

- Aceite

- Toucifno

- 1 orella de porco

- Sal

Preparacion:
Quizais é o mais antigo dos caldo galegos. Este caldo
tradicional veuse desprazado polo caldo de grelos, de
nabizas ou de repolo, pero segue a ser un prato excelente
e saboroso.

Quitamoslle a tona de fora as castafias e cocémolas con
auga e sal. Na primeira fervura retirdmolas e quitaselles
a segunda tona. Noutra pota cocemos duas cebolas, o
allo, o toucifio e a orella, desalgada do dia anterior, e as
castafas debulladas. Cando xa todo estea cocido
engadimoslle un rustrido (neste caso media cebola picada
e fritida en aceite) e remexemos o caldo, deixando que
siga a cocer durante os minutos que nos leve picar o
toucifio e a orella, que volvemos a mesturar no caldo.
Pédense empregar outras carnes salgadas de porco, ao
gusto de cada un. Se facemos o caldo con castahas maias
temos que pofielas a remollo a noite anterior.

TORTA DE CASTANAS CON CHOCOLATE

Autora: Eva Maria Novoa Deafio

Ingredientes:

- 12 1. de leite

- 250 gr. de azucre

- Canela en rama

- 50 gr. de chocolate

- Follado (Masa de estrutura laminada. Esp. Hojaldre)
- 3 xemas de ovo

- 60 gr. de farifia

- Un [imén

- 1 kg. de castafias

Preparacion:

Nun cazo ponemos o leite, a canela, a monda do limén
e a metade do azucre; ponse a lume lento ata que ferva.
Mentres, xuntamos a farifa co azucre; engadimolo cando
o leite ferva e remexemos. Engadimos as xemas dos ovos
e seguimos remexendo; tamén engadimos o chocolate
en anaquifios pequenifios e agardamos a que se disolva.
Reservamos a crema.

Pelamos as castafias e cocémolas con sal. Cando estean,
escorrense, déixanse arrefriar e pélanse.

Pofiemos a masa de follado nun molde, unha capa fina,
botamos a crema de chocolate, engadimos a metade das
castafias en anaquifios pequenos para que se fundan na
crema e o resto colocamolas enteiras por enriba. Botamos
azucre por enriba e metemos a torta no forno, a lume
forte, de 40 a 45 minutos.
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TORTA DE CASTANAS IV

Autora: M@ Jesus Lopez fraguas

Ingredientes:

- 250 gr. de puré de castafas

- 125 gr. de manteiga

- 125 gr. de azucre

- 3 ovos

1 cullerada pequena de canela en po
- Un pouquifio de esencia de vainilla

Preparacion:

Pelar as castafias e pofielas a ferver.

Bater a manteiga co azucre, a vainilla e a canela.
Separar as claras das xemas; as xemas mesturanse coa
manteiga, a vainilla e a canela e as claras batense a punto
de neve.

Cando as castafas estean cocidas sacanse da auga,
pélanse e tritlranse (co batedor ou coador chinés).
Mesturar o puré coa masa anterior e por ultimo as claras
a punto de neve. Cocer no forno a 180 grados durante
30-40 minutos. Adornar co azucre en po.

TORTA DE CASTANAS V

Autor: Cristobal Fraga Abelleira

Ingredientes:

- 200 gr. de azucre

- 200 gr. de farina

- 3 ovos

- 1 culleradifia de vainilla

- 1,5 dl. de aceite de millo

- 2 culleradifas de bicarbonato

I—,Cr%ma de castafias: castafias cocidas e 2 litro de nata
iquida

Crema de castaﬁas_: Cocer as castaﬁas, pelalas, pasalas
polo coador chinés e engadir a nata liquida.

Preparacion:

Peneirar a farifa co bicarbonato, engadir os ovos, o azucre,
a vainilla e o aceite de millo e mesturar ben. Unha vez
feita @ masa engadese a crema de castafias e ponse nun
molde untado en manteiga e métese no forno, quentado
previamente, durante 50 minutos a 180 grados.
Unha vez cocida déixase arrefriar, retirase do molde e
esparéxese con azucre en po.

CASTANAS A DIABLA

Autora: Nerea Pérez Alvarez

Ingredientes:

- 15 castafas

- leite

- 75 gr. de migas
- 50 gr. de queixo
- Sal

- Pementa negra

- Manteiga

- Caiena

Preparacion:

Cocer e pelar 15 castafias grandes deixandoas enteiras,
cocelas a lume lento con leite ata que estean ternas.
Fritir 75 gr. de migas de pan moi finas, deixandoas
douradas. Raiar 50 gr. de queixo e sazonalo ben con sal,
pementa negra e caiena. Pasar as castafias por manteiga
fundida e finalmente polas migas de pan fritido. Pofier
cada unha nun molde pequeno de papel rizado sobre unha
placa de forno e metelas nel de 5 a 6 minutos a 200
grados.

E_spadrexer por enriba con caiena e un pouquifio de perifollo
picado

COSTELA DE PORCO CON CASTANAS

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- 750 gr. de castafias
- 500 gr. de costelas
- 50 gr. de manteiga
- 1 cunca de caldo

- Sal e aceite

Preparacion:

Adobanse as costelas con aceite e sal, métense no forno
e vanse regando co caldo. Cocense as castafas, escorrense
e pélanse. Daselles unha volta na tixola coa manteiga.
Cando as costelas estean asadas, acompafianse coas
castafas.
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CROQUETAS DE CASTANAS

Autor: Juan Manuel Pefia Valverde

Ingredientes:

- 2 culleradas de farina

- 2 |. de leite

- 1 cullerada de manteiga
- Un chisco de sal

- 12 castafas

Prqparauon

Péhense nun cazo con auga as castafias a cocer, despois
pélanse e nunha tixola bétase a manteiga xunto coas
castafias desfeitas; engadese a farifia, o leite e o sal.
Esta mestura converterase nunha masa que se deixara
arrefriar.

Despois de fria céllense pequenas porcions e rebdzanse
con pan raiado, facendo formas ao gusto de cada un.

GIOCONDAS DO S. XV

Sopa de castafas de Leonardo da Vinci
Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- 1 cunca de castanas

- 2 culleradas de aceite

- 2 culleradas de mel

- Sal para cocer as castafias
- Pementa negra

- Nébedas

- Tomino

Preparacion:
Machlcanse as castafias cun martelo para fendelas e
férvense primeiro en auga soa. De ali a un pouco, sacanse
da auga e debullanse para quitarlles as peles que lles
queden. De seguido férvense a lume manso ata que estean
bastante brandas coma para pasalas polo coador chinés.
Enton, quéntanse con aceite, mel, sal e pementa; adobianse
con pequenas follas, e xa ‘tedes a sopa de castafas. “E
moi boa contra as consecuencias das mordeduras de
arafias salvaxes, e tamén para manter unidas as paxinas
dos libros”.

TORTA DE CASTANAS II

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- 500 gr. de castafias

- 400 gr. de farifia de trigo
- 6 ovos

- 300 gr. de azucre

- 2 culleradas de fermento
- Raspadura de limén

Preparacion:

Bater os ovos co azucre e a raspadura de limon. Engadir
a farina co fermento. Despois engadir as castafias moidas
e mesturar todo ben. Untar un molde con margarina,

botar a mestura e meter no forno durante 30 minutos a
150 grados.

TORTA DE CASTANAS III

Autora: Sabela Laura Fernandez Pérez

Ingredientes para a torta:

- 1 kg. de puré de castafas

- 200 gr. de manteiga

- 175 gr. de cobertura de chocolate

Ingredientes para recubrir a torta:
- 150 gr. de chocolate
- 1 cullerada de manteiga

Ingredientes para decorar:
- 400 gr. de nata liquida
- 2 culleradas de azucre en po

Preparacion:

Para facer o puré de castafias necesitanse 1300 gr. de
castafias. Primeiro picanse e métense no microondas
varias veces, destapadas, ata que se fagan ben. Unha
vez que se lle quiten facilmente as duas peles, cécense
con leite e unha vaina de vainilla. Unha vez feito o puré,
mestlrase co chocolate fundido, a manteiga e un pouco
de licor, ata obter unha pasta branda. Esta pasta métese
nun molde redondo forrado cunha ldmina de plastico
transparente. Envorcar a masa e meter na neveira. Apertala
ben para darlle forma. Para o bafio de chocolate: Fundir
o chocolate e engadirlle a manteiga (non quentar moito).
Logo sacar a torta, asperxela con chocolate e cando se
vaia comer, poferlle a nata ao gusto
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ROSCA DE CASTANAS II

Autora: Laura Blanco Gonzalez

Ingredientes:

- 1 kg. de castanas

- 750 gr. de azucre

- 2 onzas de chocolate negro
- 2 xemas de ovo

- 1 %2 vaso de auga

Preparacion:

Méndanse as castafias e cdcense en auga. Escérrense,
quitaselles a pel e pasanse pola peneira.

Nun cazo faise un xarope con auga e azucre. Cando se
note relativamente forte, retirase un vaso e cocense nel
as castafias e con esta masa férmase unha rosca. No
centro ponselle a salsa feita co chocolate desfeito,
mesturado co vaso de caldo de azucre que retirdaramos
das duas xemas.

Ponse ao lume e déixase que rompa a ferver, revolvendo
sempre no mesmo sentido. Séguese removendo ainda
despois de retirado do lume ata que arrefrie un pouco.

TORTA DE CASTANAS I

Autora: Paula Meira Pliego

Ingredientes:

- 500 gr. de castafias cocidas
- 200 gr. de azucre

- 150 gr. de manteiga

- 5 ovos

PreparaC|on

Cdcense as castafias e déixanse arrefriar. Logo pasanse
polo batedor. Mestlranse as castafias, o azucre, a manteiga
e as xemas de ovo ata que se obtefia un puré; despois
incorpdranse as claras a punto de neve a man cunha culler
de madeira de forma envolvente. Metémola no forno a
temperatura suave, 160-170 grados, media hora ata que
calle. Logo déixase arrefriar e faiselle un bafio de chocolate
con 100 gramos de chocolate “Nestlé postre”, fundido ao
bafo Maria con 20 gramos de manteiga, unha culleradifia
de café feito (se o tes, de cafeteira e se non, café soluble
disolvido en auga), e ao frigorifico.

FROR DA FIGUEIRA

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- 1,5 kg. de mexillon galego fresco e unha cunca de auga
de cocelos

- 250 gr. de castafias conxeladas

- 150 gr. de papaia

- 150 gr. de noces

- 3 cenorias

- 12 figos

- 3 copas de viho branco seco

- 50 gr. de manteiga

Para a masa das orellas:

- 500 gr. de farifia de trigo

- 1 cullerada de farifia de castafa
- 80 gr. de manteiga

- 2 0VOS

- 3 culleradas de aceite

- Auga de cocer as castafas

Preparacion:

Facemos a masa das orellas, deixamola levedar unha hora
e fritimos porciéns de masa estirada de 6 cm. de diametro,
mais ou menos. Deixamos escorrer o aceite e reservamolas
nun sitio quente. Cocemos co vifio branco e unha folla de
loureiro os mexilléns, quitamolos da cuncha e gardamolos.
Coa manteiga, a auga dos mexilléns e as castafias cocidas,
facemos un puré. Cortamos as cenorias en xuliana, como
fios e fritimolas nun pouco de aceite. Torramos as noces
nunha cullerada de aceite.

Presentacion do prato: Enriba da metade das orellas
colocamos puré de castafias con noces torradas, enriba
dous mexilléns, e por ultimo cenoria fritida. Na outra
metade das porcions de orellas pofiemos puré e laminas
de papaia, por riba medio figo e rematamos con dous
mexillons e noces. Podemos pofier as orellas sobre follas
de figueira nunha fonte redonda, pero hai que ter en
conta que as follas hai que escaldalas antes en auga
fervendo.
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LENTELLAS CON CASTANAS

Receita do cocifieiro romano Apicius no século I
Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- 1 cunca de castafnas

- 1 cunca de lentellas cocidas

- Aceite

- 3 culleradas de mel

- 1 cullerada de vinagre de Xerez (vinagre de maza,
vinagre de vifio do pais ou calquera vinagre aromatizado
ao gusto)

- Sal, pementa negra, comino, sementes de coandro en
po, nébedas, menta e ruda.

Preparacion:

Codcense as castafias peladas, engadindolles un pouco de
auga e sal.

Durante a coccion, machucamos nun morteiro pementa,
comino, sementes de coandro, menta, ruda, nebedas,
mel e vinagre. Pasamos as castafas xa cocidas e mais a
zarapallada do morteiro a outra pota, na que engadimos
aceite e pofiemos a ferver. Cando estea ben cocido, retirase
e volvemos a machucar no morteiro ou cun batedor.
Servimos nunha fonte e alifiamos con aceite de oliva extra
virxe de primeira prensada en frio.

SOLOMBO DE PORCO IBERICO CON CASTANAS

E COGOMELOS ,
Autora: M2 Carmen Lopez Gonzalez

Ingredientes para 4 persoas:

- 1 kg. de solombo de porco ibérico

- 600 gr. de castafias sen pelar

- 300 gr. de cogomelos

Sal, aceite, farifia, pementa negra, auga e fiincho.

Preparacion:

Asar as castafas 5 minutos no forno, pelalas e metelas
nunha pota, cubrindoas con auga.

Engadir o fiuncho, un pouco de sal e un pouco de azucre.
Limpar os cogomelos e saltealos a lume forte e salpementar.
Salgar o solombo, pasalo pola farifa, sacudirlle o que lle
sobra e pasalo pola tixola a lume medio. Deixar repousar
cinco minutos.

Pasado este tempo, cortar o solombo en medalléons e
presentalos nun prato xunto cos cogomelos e as castafas
salteadas no xugo que soltou o solombo.

FLAN DE CASTANAS II

Autora: Eva Maria Novoa Deafio

Ingredientes:

- 750 gr. de castafias

- 2 1. de leite

- 4 ovos

- 300 gr. de azucre

- 3 gotas de vainilla liquida

Preparacion:

Damoslle un corte as castanas e cocémolas nunha pota
con auga 20 minutos ata que estean brandinas. Escorrense,
déixanse arrefriar e pélanse.

Quentamos o leite coa vainilla nun cazo; cando comece
a ferver engadense as castanas e mantense a lume lento
ata que se consuma o leite. Retiramos o cazo do lume e
déixanse as castaflas nun vaso mesturador.
Separamos as claras das xemas, mesturamos as xemas
CO azucre, incorporamos as claras montadas a punto de
neve. Untamos con caramelo liquido o recipiente para
facer o flan co azucre, botamos a pasta das castafas e
cocemos ao bafo Maria durante 30 minutos no forno a
180 grados. Despois desmoldamos e deixamos arrefriar.

ROSCA DE CASTANAS I

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- 1 kg. de castanas

- 2 onzas de chocolate amargo
- 2 xemas de ovo

- 750 gr. de azucre

- 1 %2 vaso de auga

Preparacion:

Faise unha pasta cocendo as castafias e pasandoas por
un coador. Nun cazo prepdranse un xarope coa auga e o
azucre. Cando estea, retirase un vaso e cocense no resto
as castafias ata que se vexa consistente. Con esta masa
férmase unha rosca. No centro da mesma vertemos unha
salsa feita co vaso de caldo de azucre, as xemas € o
chocolate amargo. Para facer a salsa deberemos remover
sempre no mesmo sentido e seguir ata que arrefrie un
pouco.
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FILLOAS RECHEAS DE CREMA DE CASTANAS

Autora: Maria Caneiro Lépez

Ingredientes para as filloas:
- 2 |. de leite

- 4 ovos

- 150 ml. de aceite

- 50 gr. de azucre

- 200 gr. de farifia

- Un chisco de sal

Ingredientes para a crema:
- 200 gr. de castafias maias
- 250 cl. de nata

- 100 gr. de azucre

- Auga para o remollo

Preparacion:

Cubrir as castafias secas con auga e deixalas hidratar
dous dias. Escorrer as castafias e trituralas ata conseguir
unha pasta consistente (se fora necesario, engadir a auga
do remollo para conseguir a textura desexada) Engadir
a nata, o azucre e levar a ebulicién durante cinco minutos
e deixar arrefriar. Cos ingredientes das filloas facer unha
masa e callala na tixola de unha en unha, o mais fina
posible e reenchelas coa crema.

FLAN DE CASTANAS I

Autor: Juan Manuel Pena Valverde

Ingredientes:

- 250 gr. de puré de castafias

- 2 vasos de nata liquida

- 250 gr. de azucre

- Masa de follado

- 7 ovos e unhas gotas de zume de limon

Preparacion:

Introducir 100 gr. de azucre nunha flaneira, engadir unhas
pingas de zume de limon e 2 culleradas de auga e quentar
ata que estea caramelizado. Verter a nata nunha pota e
quentala sen que chegue a ferver; bater os ovos co azucre
ata disolvelo, engadir o puré de castafas e mesturar.
Verter a nata guente e seguir removendo ata que todos
os ingredientes estean ben integrados. Verter a mestura
na flaneira e cocelo ao bafio Maria, no forno quecido
previamente a 170 grados durante 1 'hora e 15 minutos,
ou ata que o flan estea callado. Quitalo do molde unha
vez frio e servilo decorado con follifias de menta e castafias.

PAVO CON CASTANAS

Autora: Tamara Pérez Cajide

Ingredientes para 4 persoas:

- 1 pavo de 1 kg.

- 300 gr. de castafias

- 100 gr. de carne de tenreira

- 50 gr. de toucifio fresco

- 3/4 litros de caldo

- 2 trufas

- Pementa, aceite de oliva e sal

Preparacion:

A carne de tenreira e o toucifio pasanse por unha picadora.
No caldo cocense as castafias peladas, quitaselles ben a
segunda pel e preparase un pure que se mestura co picado
das carnes. A continuacién, sazénase todo con pementa
e sal; engadeselle unha trufa en cachifios e a outra métese
no pavo cunha agulla de mechar.

Neste punto, énchese o pavo limpo e seco coa mestura
preparada; coésese a abertura e amarrase, suxeitandolle
ben as as e as patas.

Régase cun chorro de aceite de oliva, sazénase con sal
e métese no forno a temperatura media. Unha vez asado,
quitase do forno, quitanselle os fios e trinchase. Preséntase
nunha fonte de’ servir, acompafiado si se desexa cunha
ensalada fresca e coa salsa disposta nunha salseira a
parte.

TORTILLA DE CASTANAS

Autor: Andrés Ferreiro Babarro

Ingredientes:

-4 ou 5 castanas
-1 ovo

- Sal

Preparacion:

Asamos as castafias, pelamolas e cortamolas en anacos.
Batemos o ovo, botamoslle sal e engadimoslle as castanas.
Pofiémolo na tixola e facemos unha tortilla francesa.

Sabor:
Ten un sabor doce polas castafias e salgado. E unha
receita moi facil de facer e econdémica.

Concurso de receitas
de cocifia con castanas

[T
[ET



Concurso de receitas
de cocifia con castafias

12

PICALLONS

Espetada de castafias con marisco
Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:

- Lagostinos

- Pemento verde

- Toucifo entrefebrado cortado moi fino
- Cogomelos ou shiitake

- Peituga de polo

- Luras pequenas ou choquifos

- Castahas medio cocidas

- Espetos

Preparacion:

Cocemos as castanas so ata que poidan atravesar co
espeto e non se desfagan. Preparamos dlas laminas de
toucifio entrefebrado en cruz e pofiemos unha castafia
no medio para enrolala.

Cortamos os pementos en cadrados do tamafo das bolas
de toucifio entrefebrado coa castafia. Cortamos a peituga
en porcions do mesmo tamafio.

Limpamos os choquifios e facémoslle un recheo cos
tentaculos e algunha castafna cocida.

Colocamos no espeto un pemento, un bolo de toucifio
entrefebrado coa castafia enteira como recheo, un lagostino,
unha seta, unha castafla cocida, a peituga e unha lura
pequena rechea de castafias; seguimos repetindo a serie
de elementos ata que non quede espeto.

Mollamos os espetos cun prebe feito con aceite, tomifio
e allo picados. Pofiemos os espetos na grella o una prancha
do forno. Ao rematar, salpeméntase con sal gorda e
pementa negra. Pédense acompanar con algunha salsa:
maionesa, salsa rosa, salsa holandesa..

PASTEL DE CASTANAS II

Autor: German Francisco Castro

Ingredientes:

- 750 gr. de castafias

- 150 gr. de farifia fina
- Ya . de leite

- 50 gr. de manteiga

- 3 ovos

- 1 ramina de fitincho
- 150 gr. de azucre

- Chocolate

- Sal

PreparaC|on

Cocense as castafias coa auga, o sal e a ramifia de fiancho.
Despois de cocerse, pelanse e esmaganse.
Batense a manteiga co Ielte a farifla, o azucre e 0s ovos.
Logo mestUranse coas castafias. Vertémolo nun molde
engraxado con manteiga e metémolo no forno.
Cango esta cocido, esparexémoslle chocolate en po por
enriba

DOCE DE CASTANAS CON CHOCOLATE

Autor: Paulo Avila Gémez

Ingredientes:

- 1 kg. de castafas

- 200 gr. de azucre

- Unha culler de esencia de vainilla

- 5 ovos

- Unha taboa de 150 gr. de chocolate
- 50 gr. de manteiga

- 4 noces

Preparacion:

Cocer as castafas e pasalas polo coador chinés. Engadir
tres xemas de ovo, 0 azucre e a esencia de vainilla e
mesturalo ben. Engadir as tres claras a punto de neve,
removendo con coidado. Verter a masa nun molde baixo
e cocela no forno a lume moderado unha hora.

Mentres tanto, derreter na pota o chocolate con manteiga
e cando licte, apartalo do lume. Entdén, engadir as duas
xemas de ovo e pér a mestura outra vez ao bafo Maria,

removendo constantemente ata que espese. Retirala do
lume e vertela sobre o doce de castarias xa posto na
fonte. Decorar con medias noces e pofier no frigorifico
durante 4 horas.
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CREMA DE CASTANAS

Autor: Mateo Gonzalez Estévez

Ingredientes:

- 400 gr. de castafas

- 100 gr. de manteiga

- 50 gr. de azucre

- 15 gr. de cacao

- Loureiro

= é clulleradas de ron branco
- Sa

Preparacion:

Facer un corte nas castafias, pofielas nunca pota con auga
fria, un pouco de sal e unha folla de loureiro; cocer media
hora despois da ebulicion. Pelar despois as castafias e
reducilas a puré co batedor. Nun recipiente, pofer a
manteiga cortada en anacos, esparexer con azucre e
cacao e engadir un chisco de sal. Mesturar e bater
enerxicamente ata obter unha crema homoxénea e
escumosa. Engadir o puré de castafias e continuar
remexendo. Aromatizar co ron sen deixar de remexer.
Distribuir a crema en 6 copas e manter tapadas con papel
transparente nun lugar fresco, pero non na neveira.
Preparar, como maximo, unha hora antes de servir.

PASTEL DE CASTANAS I

Autor: Juan Manuel Pefia Valverde

Ingredientes:

- 750 gr. de castafas

- 150 gr. de farifia fina

- 4 |. de leite

- 50 gr. de manteiga

- 3 ovos

- Unha rama de anis, azucre, chocolate, sal e galletas.

Preparacion:

Cocemos as castafias con auga, sal e anis. Cocidas,
pélanse e machucanse. Noutro recipiente mesturamos a
manteiga, o leite, a farifia e os ovos. Unha vez unidos,
xuntamolo coas castanas formando unha masa lisa. Logo
vertémola nun molde untado con manteiga e metémolo
no forno ou ao bafo Maria. Unha vez féra do molde
cubrimola cunha capa de crema de chocolate que
salpicaremos con galleta moida. Opcionalmente pddeselle
engadir azucre na mesma proporciéon que a crema de
chocolate.

XABARIL CON CASTANAS

Autor: German Francisco Castro Ganador

Ingredientes:

- 1 kg. de xabaril

- 1 kg. de castafias peladas
- 2 cebolas

- 1 litro de vifio tinto

- 3 dentes de allo

- 1 rama de fiincho

- 1 rama de romeu

- 1 2 follas de loureiro

- 1 rama de tomino

- 1 rama de perexil

- 4 gramos de pementa

- 50 gr. de manteiga de vaca
- 4 grans de cravo

- 1 cullerada de farifa

- 1 vaso de aceite

- Sal

Preparaaon

Cortase o xabaril en anacos e ponse en adobo durante
24 horas co vifio tinto, o allo, o fiuncho, o romeu, o
loureiro, o tomifio, o pereX|I a pementa o cravo e o sal.
Pasado este tempo guéntase o aceite nunha cazola de
barro e déurase nel a cebola picada. Escorrense ben os
anacos de xabaril e danselle unhas voltas no aceite coa
cebola; botaselle sal e pementa e engadeselle a metade
do I|qU|do do adobo deixando que coza a lume lento uns
tres cuartos de hora. Despois bétanse na cazola as castafias
peladas e déixase seguir cocendo outra hora mais.
Escérrense ben os anacos de xabaril e as castafias e
pofiense nunha bandexa. A salsa engadenselle a farifia
€ a manteiga de vaca deixando que coza uns cinco minutos
para que espese. Logo vértese ben quente sobre o xabaril.
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PURE DE CASTANAS I

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Ingredientes:
- Castafas

- Leite

- Manteiga

- Azucre

- Sal

Preparacion:

Pelar as castafias e pofielas a cocer en leite ata que estean
brandifias. Escorrelas e pasalas polo coador chinés; engadir
unha cullerada de manteiga, sal e un chisco de azucre.

PURE DE CASTANAS II
Autor/a: 5°B

Ingredientes:

- 300 gr. de castafias

- 50 gr. de margarina

- 1/2 dl. de nata

- 1 vaso de caldo vexetal

Preparacion:

Pelar os 300 gr. de castafias. Fervelas durante 20 minutos.
Unha vez cocidifias, quitarlles a pel marrén deixandoas
moi limpifias sen deixar nin un anaquifio de pel, xa que
poderia darlle amargor a nosa sobremesa.

A continuacion trituralas pasandoas polo coador chinés,

ata formar unha pasta.

Engadir os 50 gr. de margarina, o 1/2 del de nata e o
caldo vexetal facendo unha boa mestura; € importante
que o caldo vexetal estea ben quentifio cando se mesture.
Deixar repousar e despois, dependendo do gusto, pédese
servir quente ou frio.

CHARLOTA DE CASTANAS

Autora: Carmen Mosquera Lorenzo

Ingredientes:

- 32 biscoitos (tipo linguas de gato)
- 4 culleradas de ron

- 6 dl. de nata

- 4 culleradas de azucre

- 250 gr. de puré de castafas

- 8 gr. de xelatina en po

- 1 vaso de nata

- Manteiga para untar

- Castafias para adornar

PreparaC|on
Diluir o ron con 4 culleradas de auga, empapar os biscoitos
e forrar con eles un molde redondo, alto ( de
aproximadamente 34 de litro de capaadade) Mesturar 34
partes de nata sen montar co azucre e o pure de castafas.
Disolver a xelatina a bafio Maria. Montar o resto da nata.
Incorporar a xelatina ao puré de castafias e despois
engadir a nata montada. Encher o molde con esta pasta
e metelo na neveira -mais ou menos tres horas, non
menos, porque se non, ao sacalo do molde desfariase-.
Sacalo e decoralo coa nata montada.

QUEIQUE CON CASTANAS ASADAS

Autor: Juan Manuel Pena Valverde

Ingredientes:

- 200 gr. de farina

- 200 gr. de azucre

- 200 gr. de manteiga

- 4 ovos

- 12 sobre de fermento “Royal”
- Raspadura de limén

- Castafias asadas

PreparaC|on

Mesturase a manteiga co azucre, engadeselle a farifia
peneirada e o “Royal” e revolvese ben. Botanselle os ovos
de un en un, sempre revolvendo; engadenselle a raspadura
de limoén e as castafias asadas. Botase a masa no molde
untado con manteiga e esparexido coa farifia para evitar
que se pegue. Métese no forno a 180 grados durante uns
45 minutos, cun papel de aluminio por enriba para que
non se queime.
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CASTANAS EN CALDO DE AZUCRE

Autora: Laura Blanco Gonzalez

Ingredientes:

- 1 kg. de castafas

- 850 gr. de azucre

- 1 litro de auga

- 2 |. de zume de laranxa natural
- 1 barra de vainilla

PreparaC|on

Pélanse as castafias e pofiense a cocer en auga fria. Cando
se ve que a pel se desprende, vanse retirando coa
espumadeira e pélanse as castanas.

Con 850 gramos de azucre, un litro de auga, medio de
zume de laranxa natural e unha barra de vainilla preparase
un xarope que se deixa cocer a lume moderado durante
dez minutos, espumandoo con frecuencia. Neste caldo de
azucre déixanse cocer as castafias durante dous ou tres
minutos.

Escérrense e arrefrianse. Logo vélvense meter no caldo
de azucre e déixanse cocer de novo. Esta operacion
repitese ata que estean brandas. Consérvanse no caldo
de azucre ou envoltas en papel de estafio, despois de
escorridas. Se se van envolver convén deixalas secar ao
aire ou na boca do forno.

PUDING DE CASTANAS

Autor: Martin Lamelas Dominguez

Ingredientes:

- 2 kg. de castafias peladas
- 200 gr. de azucre

- 8 ovos

- 2 1. de leite

Preparaaon

Cdcense as castanas e pélanse.

Quéntase o leite, engadense as castafias e pasanse polo
batedor. Desp0|s batense oso vos e mesturanse,
engadindolle o azucre. Reméxese ben ata conseguir unha
pasta homoxénea; botase nun recipiente e metese no
microondas a 850 W durante 20 minutos.

Servir tépedo.

SOBREMESA
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BISCOITO DE CASTANAS I

Autora: M2 Flor Barbosa Rodriguez

Ingredientes:

- 400 gr. de puré de castafias

- 125 gr. de manteiga

- 125 gr. de azucre

- 4 ovos. Bater as claras a punto de neve forte.

Preparacion:

Pelar as castafias e cocelas. Despois pasanse polo batedor
ou polo coador chinés.

Derreter a manteiga lentamente, mesturala co puré da
castafia, 0 azucre, as xemas e as Claras a punto de neve.
Untar un molde con manteiga e botarlle a mestura anterior.
Meter no forno 20-25 minutos a temperatura media.
Deixar arrefriar e listo.

BISCOITO DE CASTANAS II

Autor: German Francisco Castro

Ingredientes:

- 150 gr. de farifa

- 125 gr. de azucre

- 4 ovos

- 100 gr. de castafias en po

- 50 gr. de manteiga liquida

- 1 cullerada de auga

- 1 cullerada de raspadura de limon
- 1 cullerada de lavadura en po
- Ya |. de crema pasteleira _

- 500 gr. de puré de castafias

- 50 gr. de manteiga

Preparaaon

Batense os ovos co azucre e a raspadura de limén e cando
estan a punto de relevo, engadenselle a farifia mesturada
coas castafias en po, a lavadura e a manteiga liquida.
Vértese nun molde engraxado con manteiga e ponse no
forno moderado de 12 a 15 minutos.

Mestlranse a crema pasteleira fria co puré de gastanas
e a manteiga ata que forme unha crema fina. Abrese o
biscoito polo medio e énchese coa crema.

BOMBAS DE CASTANA E CHOCOLATE

Autora: M@ José Couto Gonzalez Ganador

Ingredientes para 4 persoas:

- 400 gr. de farifa

-1 ovo

- 1 xema de ovo

- 25 gr. de fermento prensado

- 250 gr. de azucre

- 100 gr. de manteiga

- 1 %2 vaso de leite

- 200 gr. de castafias

- 150 gr. de noces

- 150 gr. de chocolate para fundir
- 100 gr. de marmelada de albaricoque
- Azucre en po, aceite e sal.

Preparacién:

Lavar as castafias e deixalas cocer durante uns 45 minutos.
Nunha cunca, disolver o fermento en anacos cun pouco
de leite morno. Pofier todo nunha cunca de boa capacidade.
Engadir a farifia, os ovos, a manteiga branda, un chisco
de sal, 150 gr. de azucre e o resto do leite.
Amasalo ben ata obter unha masa homoxénea.
Facer unha bola, cubrila cun pano e deixar repousar nun
sitio morno uns 30-40 minutos.

Pasar as castafias por un coador de buracos moi finos,
recollendo o puré obtido nunha cunca. Engadir o chocolate,
as noces picadas e a marmelada. Estirar a pasta ata que
quede moi fina e cortala en cadrados duns 8-10 cm. de
lado. Pofier unha culler do puré en cada cadrado e pechalos
premendo nos bordes para que non se saia o recheo.
Fritilos en abundante aceite, escorrelos e esparexelos co
azucre en po por riba & hora de servilos.

CASTANAS ASADAS

Autora: Carmen Rodriguez Iglesias

Asinanse as castafias, ¢ dicir, faiselles un pequeno corte
por un lado para que 'non estoupen e despois pofense a
lume lento sobre unha prancha quente, tendo coidado de
revolvelas a miudo. Cando se pode quitar a casca con
facilidade e estean brandas por dentro, xa se poden comer.
Tamén se poden asar no forno; neste €aso non se precisa
revolve-las. Tefien a vantaxe de gue asi non manchan
nada as mans. Se se fan nas brasas ou dentro dun cilindro
metalico sobre o lume, estamos xa a voltas cun magosto.
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