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Alicia Barja Constenla 22A

O PASTEL DE CASTANAS DE ALl

Pelamos as castafnas despois de ferverlas un bo anaco en auga.



Unha vez que estén todas as castafias peladas botanse en leite fervendo con un pougquifio de
anfs e unha ramifia de canela.



Batimos a leite e as castafias para que quede unha crema rica e fina que despois usaremos
como recheo dun rico bizcoito.



E o final de todo bétolle uns fideos de colores para darlle o pastel 0. meu toque persoal.
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Doce de queixo e castafias

Crema de castanas
500 gr castanas peladas
500ml Leite

200 g de azucre

Un pouco de sal

vainilla e 1 pau de canela

-

Cocinar 20 minutos.
Arrefriar e bater

Escaldar Pelar Cocer e bater

Doce de queixo e castafias
4 ovos

300 g de queixo

20g de azucre

300 g de crema de castafias

Bata todos os ingredientes.
Nun bol, untado con
manteiga e farifia, pofier a
mestura. Deixe uns minutos
na neveira para eliminar as
burbullas.

Enfornar 50 minutos a 175
graos.
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1. Pofiemos un cazo de auga a ferver. Cando rompa a ferver, botamolas castafias e retiramolas
os 10 segundos.

2. Pelamolas castafias e cocémolas no leite cun chisquifio de sal durante 30 minutos ou ata que

esteanben tenras.Moémolas castafas co leite e reservamos.

e

3. Bater os ovos, engadindo un cando este batido o o anterior. Engadimolo sucre e seguimos a

bater ata que a mestura quede lixeiramente “ espumosa”.

4. Mesturamos a “crema” de castafias , a maicena,e a manteiga cos oVOS € O azucre.

Remexemos ben e botdmolo nun molde untado con manteiga .

5.-Metemos no-forno (co forno-pre-guente).durante 45 minutos a 170C. ‘ :

6. Quitamos do forno cando ¢ picar cun coitelo saia limpo. Deixdmolo no molde uns 10
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INGREDIENTES
1 Kg de castafias

200 gr de azucar

5 huevos

| tableta de chocolate
50 gr de mantequilla /
2 cucharadas de aziicar a la vainilla

4 nueces

PREPARACION
- Hervir las castafias y pasarlas por pasapurés.
Afiadir los azucares, 3 yemas de huevo y batir. |
Afiadir las claras a pto de nieve de 3 huevos.
Batir bien y echar en el molde.
Meter una hora al horno a 150°.
Derretir el chocolate con Ia mantequilla y
afiadir las 2 yemas una vez derretido.
Verter el chocolate sobre el dulce de castafias

ya preparado en una fuente y decorar con las
nueces.




MAGDALENAS
DE CASTANAS

MARCOS VAZGQUEZ GARCTA



RECFITA DE MAGDALENAS DE CASTANAS

INGREDIENTES:
-1/2kg de castoiay

-1 clewra de ovor

-1 xewmaw desovor

-150 g azucre

-150 gr de manteiga
-150 g+ de fowitio

-1 cucharadito de fermento-en po-

COCINEIRO

T TS
2 |

AZUCRE n & [ | _FARINA

MANTEIGA

MARCOS VAZQUEZ GARCIA, 2° B B




RECEITA DE MAGDALENAS DFE CASTANAS

PREPARACION:

PASO 1

Limpa ay cagtomias, foces
unha muescar co- coitelo-
e mételey no- milcroondas
1 minwutor de 100 e 100
g anos.

Feixe de
Ventiladnr\ MIE:I’D[]llldBS

< |

Ma?nétmn

Pelalas condo ainda estean quentes. Coidado con wnow

Aguanta Marcos,
Aguanta!

3

SUPERFICIE
CALIENTE

MARCOS VAZQUEZ GARCIA, 2° R 3



RECEITA DE MAGDALENAS DE CASTANAS

Coceir env augor 20 1-?14241- . (cow
axdar dawv papc)

Cando-estén cociday facer un pusé:

Non estou serio, é cara
de concentraciaon.....

MARCOS VAZQUEZ GARCIA, 2° B 4



RECEITA DE MAGDALENAS DE CASTANAS

PASO 3

Pon a xemow nowtiror boly agrego
outiro- pouco- do- azucre e monta:

Engade o restor do  agucre; o
manteiga o  punlo- pomada e
monter  we pouco  maly  todo

Tefio o brazo
feito polvoll
o

Van a estar
boisimas!!

MARCOS VAZQUEFZ GARCIA, 2° B 5



RECFITA DE MAGDALENAS DE CASTANAS

A contirwacion as clairasy montoaday ¢ mestiuce con  movesnentioy

ervolventes:

PASO 5

Precalientow o forno- a170°C. : _ G |

Pow oy capsulay de papel ruw
molde para madalenas, poaros [
que subow bev s

MARCOS VAZQUEZ GARCIA, 2° B 6



RECEITA DE MAGDALFENAS DE CASTANAS

Pore o mewsa noy moldes sen chegarr ao borrdo.

MARCOS VAZQUEFZ GARCIA, 20 B 7



RECEITA DE MAGDALENAS DT CASTANAS

PASO 6

Saceu do-forno, dedsou curefriow vauhae refillec ...

MARCOS VAZQUEZ GARCIA, 2° B 8
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BOLACHAS DE CASTANAS E COCO

Daniel Ramos Varela (2°A)

INGREDIENTES:

10 Castanas

100 gr Coco en polvo
2 Ovos

100 gr Azucre

RECEITA

Pelar as castanas en cru.
Picalas castafias nun morteiro en anacos miados.
Bater os dous ovos nunha cunca.

Botar a azucre nos ovos, mesturar e remexer ben.
Botar as castaiias e mais o coco en polvo; remexer
ben ata desfacer os grumos, da masa formada. \
Quentar o forno ata acadar os 170 2C.

Coa axuda de duas culleres de café formar coa
masa unhas pequenas bolifias, pousalas na
bandexa do forno e esmagar ata que tefan o
grosor dunha bolacha.

Deixalas no forno durante 10 minutos.
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un PUDIN DE CASTANAS, seguideme:

-1/2 kilo de castanas.
-6 ovos.

-1/2 litro de nata liguida.
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A continuacion imos poiier a quentar una
tixola a lume lento cuns 200 g. de azucre.

Pouco a pouco irase derretindo e
convertindo en caramel. Usamos este
caramel para cubrir o fondo do molde no
fue imos servir o pudin.




Antes de gue arrefrie o caramel
colocameos unas nove, dez castaiias

troceadas para decorar o pudin.

Despois collemos o resto de castafias
nun recipiente, agregameos oS oVos
hatidos, os 190 g. de azucre restantes e a
nata liguida, e trituramos coa bhatidora
hata obter unha crema hen homoxénea e
sen trozos grandes. Vertemos a crema
resuitante no molde caramelizado ¢ imos
fornealo ao haio maria. Para elo poiiemos
0 forno a 180 graos e



cando alcance esa temperatura deixamos
no forno uns 40-45 minutos.

Antes de sacalo do forno comproha que
estea hen feito nor dentro e déixalo
arrefriar uns minutos e méteo na na
neveira. Cando estea hen frio desmoldao

e.. LISTOS PARA SERVIRM



Torta de castanas con queixo e nata

Ingredientes

o 500gr de castafias {peladas e cocidas)

e 200gr de galleta moida

e 200gr de nata liquida

o 100gr de azucre

e 3 pvos

e 1 terrina de queixo crema tipo Philadelphia
s Y tableta de chocolate (de cobertura)

*  Manteiga

Preparacion

1. Pélanse as castafas, cocense, déixanse arrefriar e volvense a pelar.

2. Tritdranse as castafias e xtntanse co resto de ingredientes do recheo: a nata liquida, os ovos, o
azucre e o queixo. Batese ata que estea ben mesturado.

3. Para preparala base, tritiranse as galletas e amasanse
con manteiga. Untase o molde con manteiga e
esténdese a galleta triturada (prensando lixeiramente).

4. Bdtase o recheo no molde e déixase sobre 40 min. no
fornoa 220°.

5. Derretese o chocolate cun pouco de manteiga e
esténdese sobre a torta.
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BIZCOITO DE CASTANAS E CHOCOLATE

INGREDIENTES:

s Crema de castanas:
o 500g de castafas.
o Unchorro de leite.
o 4 culleres de azucre.
o Para o biscoito:
4 ovos.
260g de azucre moreno.
120ml de tona.
100g de margarina Tulipan.
230g de farina.
5 culleres de crema de castafias.

1 sobre de levadura Royal.
3 culleres de cacao en po.
100g de chocolate Nestle Postres.

0o o o0 o 9 0O o © O

ELABORACION:

e Facer crema de castafias. Cocer 25-30
minutos ata que estén tenras. Pelamoslles a
segunda pel e colocdmolas no vaso da batidora.

e Engadimos un chorro de leite, a gusto, e
o azucre. Batemos todo xunto ata obter una
crema homoxénea.

= Reservamos en frio ata o seu uso.

e Seguimos co bizcoito. Pre-quentamos o
forno a 1609.

e Engraxamos ben un molde con

margarina e farifia.

e  Nun bol mesturamos ben os ovos co azucre.

e Cando a mestura empece a branquear, engadimoslle a tona.
Despois a farifia co Royal.

e Engadimos a margarina derretida e mesturamos ben.

e Incorporamos a crema de castanas.

s Botamos a metade da masa no molde.

s A outra metade da masa engadimoslle o cacao e
mesturamos ben.

eeee66666666066BEEEEEBLE

e Comprobamos a coccidn da masa cun palillo: se sae limpo
esta listo.

©

, e Deixamos enfriar e desmoldamos.

BRAIS PUENTES BELLO, 12 C
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TonTe pp  ChHoOLATE F CAITaw AL —

L A 2
T L - LV 2L 7 T

PREPARACION DA BASE DE GALLETA

1. Derretimos a manteiga (usade o microondas, é mais rapido,
a temperatura baixa uns 2 minutos). Coa picadora trituramos
as galletas e engadimos por encima a manteiga derretida. A
masa estara quente e sera moi manexable.

2. Collemos a mestura de galleta e repartimola pola base
dun molde e introducimos ao forno uns 10 minutos a uns 180°
C para que se pofia dura e se evapore un pouco o liquido
sobrante.

PREPARACION DA TORTA E MONTAXE FINAL

3. Pofiemos a nata a quentar nun cazo a lume medio. Cando estea
quente (sen gue ferva, s6 quente) botamos o chocolate en anacos.
Deixamos a lume baixo que se funda todo, e axidamonos dunha culler
de madeira.

4. Nun bol pofiemos os ovos e o azucre. Batemos ata que quede
unha mestura homoxénea. Introducimos o puré de castanas.
Removemos a mestura sen bater.

3. Cando o chocolate se funde coa nata apagamos O lume e apartamos a mestura.
Engadimos a mestura de ovo e castafias, mesturamos ben sen bater e deixamos repousar fora

do lume.
6. Botamos sobre a base de galletas toda a mestura que temos reservada e metémola no
forno a 190° C entre 30 e 40 minutos.



7. Retiramos do forno e deixamos arrefriar na neveira durant
unhas horas. Desmoldamos. :

8. Por ultimo botamos o cacao en po cun coador por encima
da torta e decoramos 6 noso gusto.

Esta
boisimal

LUCIA SUAREZ AMOR 1° A @@@



‘lngredientes:
~Tlodas as castanas que
‘nos'apetezca comer.

‘Necesitaremos coitelos
{0 nenos nonl e o

-de.sexando afopar un verme) 08 nosos palg fan un corte
‘forno ben quente....

en aada unha das casranas para que Hoh estoupen ho forno.

=== ¢ vaise buscar uh hovo ogar ohde honlle moleste ninguen - Metemos as castarias no
forno con MOITO COIDADO

E media hora despois as comemos todos xum‘os...




Nicolds Méndez Suanzes 12%A E.P,

PASTEL DE CASTANAS

Ingredentes:

250 gr de farifia de trigo.

250 gr de castafas.

125 gr de azucre blanco.

125 gr de azucre moreno.

200 ml de nata liquida.

4 ovos.

Ralladura de limon.

1 cucharadifia de canela en polvo.
10 ml de leite { medio vaso).

1 sobre de levadura.




22 Mentras cocen as castafias, mezclanse a farifia cos catro ovos, a
levadura e a nata.

32 Engadimos os dous tipos de azucre, unha cucharadifia de canela e
rayadura de limdn.




4° Remeser a mezcla coa batidora

52 Pelanse as castafias cocidas e engadese o antes batido xunto coa
leite.

62 Toda a mezcla botase nun bol e metese no.forno entre 30 e 40
minutos.
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TARTA DE CASTANNS E REQ Uiy
INEREDIENTES:

« 350 grs. de castafias (peladas e cocidas)
+ 350 grs. de requeixo (queixo fresco)

« 200 ml. de leite.

« 200 ml. de tona (18% M.G.)

« 4 ovos

« 125 grs. de azucre.

. Pelar as castafias e introducilas nunha
pota con auga e sal.

. Pofier a ferver a agua. Cocer durante
12-15 minutos.

. Precalentar o forno a 200°C '

4. Mentres cocen as castafias, preparade
a base de galletas e quentadeas no
forno durante 5 minutos a 180°C.
Reservar.

5. Retirade as castafias do lume,
pasddeas por auga fria e pelddeas con
cuidado de no queimarse.




6. Nun bol pofiede as castafias, requeixo, tona,
leite, azucre e ovos,

7. Batide a mezcla ata que obtefiamos unha
crema suave.

8. Botade a mezcla sobre a base de
galletas e meter no forno
durante 35-40 minutos a 170°C.

9. Pinchade con un escarvadentes
para comprobar que esté ben
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Torta de castanas con gueixo e nata ’
Ingredientes

o 500gr de castafias (peladas e cocidas)

e 200gr de palleta moida

e 200gr de nata liquida

e 100gr de azucre

e 3 ovos

e 1 terrina de queixo crema tipo Philadelphia
e Vi tableta de chocolate (de cobertura)

Manteiga - j

Preparacion

1. Pélanse as castafas, cocense, déixanse arrefriar e vélvense a pelar.

2. Tritdranse as castafias e xintanse co resto de ingredientes do recheo: a nata liquida, os ovos, o
azucre e o0 queixo. Batese ata que estea ben mesturado.

3. Para preparala base, tritiranse as galletas e amasanse
con manteiga. Untase 0 molde con manteiga €
esténdese a galleta triturada (prensando lixeiramente).

4, Botase o recheo no molde e déixase sobre 40 min. no
forno a 220°, .

5. Derretese o chocolate cun pouce de manteiga
esténdese sobre a torta.
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Ingredientes:
' N
e 4 ovos F‘l : {

o 1vasode leite f E“J i %SEJ;)\EE“ E

e 1 vaso de leite condensada

e 250 gr de castafias

C

e (Caramelo

Coceremos as castafias
durante 30 minutos, as
deixamaos enfriar e quitamoslle
a pel. Trituramos as castanas
ata conseguir unha masa

Pofiemos os ovos, o
leite e o leite
condensado nun bol
e batimos (se nos
gusta mais doce
podemos afiadir 1
ou 2 cucharadas de
azucre)

)

Para rematar engadimos as castafias e batimos, vertemos esta mezcla sobre un molde previamente,
caramelizado,e o pofiemos o bafio Maria no forno (o forno debe estar precalentado a 190 2) ,0
teremos no forno uns 40 minutos ata que o pinchar cun palillo salga limpo.Podemos addrnalo cun
pouco de nata se somos moi golosos )




RECEITA DE CROQUETAS DE CASTANA

Primeiro recollemos as castafas cos meus avds e tios |Pasamolo moi benl

Ingredientes:

1 kg de castafas 3 ovos Esencia de anis
% litro de leite 50 gr de manteiga Pan relado
Elaboraciéon:

Pelar as castafias e cocer con auga durante 10 minutos para quitar a segunda pel. Logo

co leite e esencia de anis ata que queden espesas.

Pasar polo batedor, engadindo a manteiga e os ovos de un en un. Deixar cocer un
anaco.

Poner nunha fonte a enfriar, e unha vez fria a masa darlle forma e rebozar con pan
relado, ovo e outra vez pan relado. Facer una fritura e listo

iBo probeito!




Rosario Arias
Pérez
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Rosario Arias Pérez

ANmibac con
\'\E\BA' A‘-Tuffan

Castainas en almibar

con helado de turron

Castafias en almibar -

INGREDIENTES

Para un quilo de castafias - 500 g de azucre - un litro de auga - unha culler de café {(almorzo) - unha
culler de té de extracto de vainilla ou unha fava de vainilla

castanas



A continuacién, cologue nunha pota o azucre, a auga, a vainilla e café.

desenvolvemento de castafias en almibar

Se esta a usar vagem de vainilla, sabemos que temos que abrir a medio no sentido da lonxitude
(sen partes separadas de feito) para liberar o sabor e aroma e xa usado, lavado, seco e usado para

novo,

Mexa para disolver o azucre e engade as castafias peladas.

N&s deixe cocifiar por 40 a 50 minutos ou ata que vemos que as castafias non son mais duro.

desenvolvemento de castafas en almibar

Finalmente, temos as castafias para frascos previamente esterilizados e cubra coa Caldas

resultante do coccién.



Cubrimos os frascos e deixar ferver por uns 20 ou 30 minutos de bafio.

OUTRO XEITO

Qutra opcidn, se cadra, mais facil e mais rapido é para pelar as castafias (Ver: Como facilmente
castafias casca) primeiro e logo cocifiar coa auga, vainilla e café.

Cando estan case cocido, engade o azucre e cocifia todo xuntos por mais 10 ou 15 minutos ou ata
que as castafias son concurso.

O xarope é moi luz ao final do coccién, é reducido un pouco de fume animado.

I arer L JUCTNE 003 PO SRS, R TR ooy B
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Son madis ricas despois dun certo tempo.

castafas en almibar

Cando, despois dun par de meses que abrir un pote e probas, vostede entende por que unha



vez ao ano, paga a pena gastar unha noite divertida con iso.
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BIZCOITO DE CASTANAS

Ingredientes

* 500 gr puré de castafias Ralladura de limén
* 500 gr nata liquida 500 gr farifa

* 250 gr azicar blanco * 9 ovos

» 250 gr azicar moreno 2 sobres levadura

1 copa anis

v Pélanse as castafias e cocense en agua cun chorro de anis ou anis en gran e una pisca de sal.
v Unbha vez frias, quitaselles a pel interior e tritiranse con medio vaso de leite.

v Ao puré de castafias agregaranselles uns ovos, a nata liquida e os dous tipos de aziicares.

v Batese todo xunto e afiadese a levadura e a farifia tamizada, a raiadura de limén e o anis.

v Vértese a preparacion nun molde previamente engrasado e espolvoreado con farifia.

v Meétese no forno durante 30 minutos a 220° C.




BISCOITO DE CASTANAS

Ingredientes:

- bovos,

- 250g de castanas.

- 75g de manteiga.

- 250g de azucre.

- 150g de maicena.

- 1/2L de leite,

- 1 pizca de sal

- 1 cullerada de fermento quimico.

Preparacion:

1. Pofiemos un cazo de auga a ferver.Cando empece a ferver botamos as
castafias 10 segundos.

2. Pelamos as castafias e botamos a cocer 30 min coa leite e unha pizca de
sal. Cando estean tenras trituramos as castafias co leite.
3. Batemos os ovos. Engadimos o azucre e seguimos batendo ata que a

mestura quede un pouco espumosa.

ben e o vertemos nun molde engraxado con manteiga ou forrado con papel de
forno.

5. Forneamos (co forno prequentado) durante 50 min a 1802C.

6. Retiramos do forno cando ao pinchalo cun coitelo este salga limpo.

Deixamos o modelo uns 10 minutos fora do forno e desmoldamos.

BO PROVEITO!




DOCE DE CASTANAS

Utilizaremos: 6 ovos, 1 yogur natural, 1 vaso aceite, 3 vasos azucar,

4 vasos farifia, 1 sobre de levadura, laranxa e castanas asadas

Batimos ben e & final engadimos os trozos de castana. Se queremos encotrar
tropezéns simplemente rompémaolas coas mans, e se non queremos que se noten e
que den o sabor batémolas co resto de compofientes.

Botamos a mistura nunha fonte onde queiramos facela e metémola no forno uns vinte minutos para que coza.

O resultado pode ser mais ou menos honito,
Pero seguro que estd

RICA. RICA.

Juan Manuel Alvelo Sanchez (62C)
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MOUSSE DE CASTANAS
)&g@@p‘ CARRAL

INGREDIENTES PARA 6 PERSOAS

Castafias, 500 gramos

Azucre, 150 gramos

Ovos, 4 unidades

Chocolate en polvo, 1 cucharada
Manteiga, 30 gramos

Améndoas picadas, 2 cucharadas
Leite

ELABORACION

Facer un corte as castafias na parte superior




e cocelas en auga fervendo durante 5 minutos,

colar e cando perdan o exceso de calor pelalas e pofielas nun cazo.
Cubrir as castafias con leite e cocelas ata q estén tenras, pasalas polo pasapurés e colocar nun
cuenco amplio.

Incorporar a manteiga, 6 puré de castafias e cando esté ben integrado, agregar o chocolate en polvo
e 0 azucre. Misturar moi ben e engadir las xemas de unha en unha, movendo ata que estén ben
misturado.




Batir al claras ao punto de neve e misturar co preparado de castafias con coidado, con movementos
envolventes para que non se baixen.

Repartir en copas e servir frio, adornado se queres cunhas amendoas por riba.
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cREMA DE CASTANA
Esta serd a base das ddas re

. Ingredientess

- Castafias peladas (cocldas en auga primeiro)
- Lelte

= Canela &R rama

i
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Delxamos enfirien antes de rechear
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COELLO CON CASTANAS E SETAS

INGREDIENTES: un coello, trinta castafias, setas,
unha cebola, catro dentes de allo, un vaso de vifo
branco, un vaso de caldo de carne, pifiones, unha
cucharada de farifia, ddas follas de loureiro, tomillo,
orégano, perexil, aceite de oliva, sal y pementa.

3°) No mesmo aceite doramos a cebola
troceada e dous dentes de allo. Afiadimos a
farifia, o vifio e o caldo e o deixamos cinco
minutos e o botames no cazo do coello.
Engadimos o loureiro e as especias, e o
deixamos no fogo durante media hora.

L

4°) Limpamos as setas, as trozeamos e as
rehogamos nunha tixola. As incorporamos
no guiso xunta as castafias. Salpementamos
e o deixamos cocer outros vinte minutos

5°) Por dltimo, facemos unha
picada con déus dentes de
| allo, perexil e os pifiones,
e os engadimos 6 final da
| coccidn.

b Deixamos reposar: unha
¥ media hora antes de
_ servir.

Inés Keydn Freire Diaz
3°A
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TORTA DE QUEIXO E CASTANAS

Ingredientes

-400 gr. de castanias
-400 ml. de leite

-180 gr. de azucre

-unha pizquifia de sal
-300 gr. de queixo crema

-4 ovos

Preparacion

Comezamos preparando a crema de castafias. Lavamos as castafias e facémoslles un corte
como cando as imos asar. Pofiemos unha cazola con abundante auga a ferver. Escaldamos
nela as castafias durante cinco minutos aproximadamente, retirdmolas e peldmolas en
canto poidamos.

Unha vez peladas, botamos nun cazo as castafias, o leite, o azucre e o sal. Deixamos cocer
uns 20 minutos e trituramos todo ata obter unha crema, que deixamos arrefriar.

Finalmente, pofiemos a crema no vaso do batedor e engadimoslle o queixo e os ovos.
Trituramos ata obter unha masa cremosa.

'

Untdmolo molde con manteiga, vertemos a masa nel e cocemos no forno durante 50
minutos aproximadamente a 175 graos.

Para presentala, botdmoslle un pouquifio
de azucre moido e este é o resultado
final. Que aproveitellll
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Madalenas de chooﬂte e castanas

Ingredientes

100 g de castanas

100 g Chocolate a taza
1 ovo

1 iogur

1 sobre polvo roial

Receita:

7 - " ?
Cocense as castafias e cando estean frias pelanse.

i i ;
Trituranse as castafias ata que estean finas.

L

Baft/ese O OVO nun cunco.

Afiadeselle o iogur ao ovo.

Metese no microndas o chocolate durante 30
segundos e afiadeselle a mixtura. ,

Echaselle o polvo roial as castafias e mezclase todo.

Ponse nos moldes.
Metese no forno durante 20 minutosa 170 °.

e
Comense.

Martin Alonso Dapena 52A b




T e e R
IJ‘Q;Lh p_’:ld‘t \um A~ F\\
RECEITA DE BISCOITO DE CASTANAS

Ingredientes:

150 gr de farifia de castafias
1 sobre de lévedo

120 gr de azucre moreno

3 ovos

1 pouco de sal

60 gr de leite frio

40 gr de aceite de xirasol

4 ou 5 noces peladas

Preparacién:

Bater as xemas dos ovos co azucre
moreno ata que doble o seu volume

Engadir o leite e o aceite

Bater as claras a punto de neve cun
pouco de sal




Tamizar a farifia de castanas
sobre a mestura de xemas
con azucre e engadirlle
pouco a pouco as claras
montadas.

Precalentar o forno a 2002 grados.

Verter a mestura no molde e engadir as noces
troceadas.

Introducir no forno durante 30 minutos mais
ou menos.

BO PROVEITO!!



TORTA DE CASTANAS E CHOCOLATE
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UXIA VALES GERMINAS  6°B

BISCOITO DE CASTANAS
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Rgrredients

1 =0 gy azucre
GO et farina
6O ¢gr castanas
2 0OV0Ss

120 gr aceite de
girasol

7 gr de fermento

* '
Prequentar o forno a 200 graos. Triturar as:
castafias peladas, mesturar coa farifia tamizada e
o fermento. Bater os ovos co azucre, incorporar o
acelte, engadir a mestura de farifia e revolver
ben. Verter a masa nun molde previamente
untado con manteiga e hornear durante 25
minutos.
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Flan de castanas

Crema de castaias
500 gr castanas peladas
500ml Leite

200 g de azucre

Un pouco de sal

vainilla e 1 pau de canela

Cocinar 20 minutos.

) Cocer e bater
Arrefriar e bater Pelar

Flan de castanas

6 ovos

50g de azucre

400 ml de leite

300 g de crema de castanas

Acaramelar un molde.
Mestura todos os
ingredientes e botalo no
molde.

Cocifar ao bano maria 25
minutos
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5°A INFANTIL

Ingredientes:

« 19-20 castanas

+ 2 culleradas de anis verde

s C OVOS

o 1vaso de leite

» 8 culleradas de azicar

o 1 culleradifia de sal

o 10 culleradas de farifa

« 1 sobre de levadura en polvo

« 3 culleradas de cacao

Elaboracion:

Limpia as castafias, quitalles a primeira pel e ponas a cocer
xunto co anis verde, 3 culleradas de azdcar, 1 culleradifia de sal
e cubertas de auga. Deixa cocer uns 40-50 minutos
aproximadamente, hasta que se pinchen ben cun tenedor ou se
desfagan e pélaas. Apldstaas cun coitelo.

Pon nun recipiente os ovos, o leite, 8 culleradas de azdcar, 3
culleradas de cacao, a levadura e bdteo
todo cunha batidora. Despois engade a
farifia pouco a pouco e cando estea todo
mesturado bota as castafias aplastadas e
volve a batilo todo outra vez.

Rechea os moldes de magdalenas
sen chegar ao borde. Introduce no
forno a 170°C durante 15-20

minutos.
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"~ CREMA DE CASTANAS DOCE

Adrian Ferradas Rios — 59B

INGREDIENTES:

700 gr de castanas peladas
500 ml de auga

100 ml de leite

50 gr de mantequilla
1 pizca de sal
Azucre ao gusto

Pasado ese tempo, apagar o lume, retirar a vainilla e verter a mistura nun

vaso alto.

Triturar coa batidora ata obter unha—pasté. De quedar moi espesa, podese

engadir mais auga ou leite para facela mais lixeira.

Pelar as castafnas.

Pofielas nunha cacerola coa auga, o leite, o
azucre, a vainilla e a pizca de sal. Quentar a
mezcla.

Cando empece a ferver, baixar o lume ao minimo
e deixar cocer, coa cacerola tapada, uns 40
minutos, ata que as castafias estean tenras.

ina
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Ingredientes

750 ml de leite enteira

250 g. de castafia de Galicia (cocidas)

5 ovos grandes

200 g. de azucre

Para o caramelo: 5 culleradas de azucre.
~ ST 3 culleradas de agua
Unas gotas de limdn exprimido

M
O PRIMEIRO PASO E FACER O CARAMELO:
Pofiemos un cazo a lume medio. Cando colla algo de temperatura engadimos o azucre e a continuacién
a auga. Deixamos sen remover até que o azucre comeza a coller cor e mesturamos.

Retiramos o cazo do lume e seguimos removendo até ver como se val formando o caramelo.
Engadimos unhas gotas de zume de limdn e caramelizamos o recipiente onde imos facer o flan.

A CONTINUACION, FACEMOS O FLAN
DE CASTANAS:
En primeiro lugar, imos cocer as

castafias. Facémoslles un corte na base
e botamolas nunha pota con auga
fervendo durante 5 minutos. Retiramas
e deixamaos temperar. En canto
poidamos botarlle a man sen
gueimarnos pelamolas coa axuda dun

coitelo pequeno.

Unha vez peladas, engadimos 100 gr.
de azucre ao leite e cocémolas durante
20 minutos, a lume medio-baixo.

Coas castaflas ben cocidas e
brandifias, retiramolas do lume e
trituramolas coa batidora. Deixamos
temperar.

Imos facer o flan ao bafio maria, asi
que enchemos de auga a bandexa
central do forno e prequentamolo a
2008 C;ata que comece a ferver a auga.

Nun bol batemos os ovos, engadimos

Botamos a mestura no molde caramelizado, tapdmolo con papel aluminio e introducimolo no forne, na bandexa con
auga. Enfornamos 45-50 minutos a 1802 C, até que o flan estea callado e listo.

Para saber se xa estad listo podemos picalo cun coitelo e se sae limpo podemos retiralo do forno e despois de que
se enfrie.., A COMERI!!!
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Trufas de Castana

Hoxe en master chef junior presentamos..... trufas de castafia !!!

Xuntamos os ingredientes: 250gr de chocolate para fundir, 125 gr de manteiga, 2
magdalenas, 375 gr de castaiias (peladas) e azicar glasé,

Para adornar as trufas poderemos usar cacao en po ou labras de chocolate

Antes de cocifialas, hai que preparar as castafas facéndolles
una marquifa cun coitelo:

Despois as pofiemos a cocer en auga uns 20 minutos. Para que
queden mais ricas botadmoslles una ramifia de fiuncho

Pelamos as castafias e as trituramos ata facelas cachizas:

Agora mezclamos as castafias coas magdalenas, a manteiga, o azlcar e o chocolate. O chocolate o fundimos un
pouquifio, e as magdalenas as esmachucamos

Bate bate,
gue bate chocolate!

Finalmente decidimos rebozalas en
labras de chocolate. Unha bola a
facemos, outra a comemos....

CATUXA VILLAR TORRE {62 B Infantil)
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BISCOITO DE PINA RECHEO DE CASTANAS

INGREDIENTES:

o 4 Culleres de farifia
e 4 Culleres de azucre
e 4 0vos

s 1 Sobre de Roial

e 1 Bote de pina

o Castanas

ELABORACION:

O primeiro é pelar e picar en trozos pequenos as castafias, logo botamos na batidora
a farifia, o azucre, os ovos, o sobre de Roial e as castafias.

Mezclamos todo ben ata obter unha masa.

Por outro lado na tarteira que fagamos o biscoito, pofiemos una capa de azucre para
facer o caramelo a fogo lento.

Unha vez feito o caramelo, colocamos as lonchas de pifia e volcamos a masa enriba.

Pofiémolo ao lume durante 4 minutos, e tachinnn.... Listo o postre para comer.

%G@ M‘T?a&?, AlCONGO
5'c E.T.




BISCOITO DE CASTANAS

o R, e i
TRITURAMOS AS CASTANAS
COCIDAS E PELADAS

feals.

J E LISTO PARA COMER




Trufas de Castafia

Hoxe en master chef junior presentamos..... trufas de castafia j!!

Xuntamos os ingredientes: 250gr de chocolate para fundir, 125 gr de manteiga, 2
magdalenas, 375 gr de castaiias (peladas} e azucar glasé

Para adornar as trufas poderemos usar cacao en po ou labras de chocolate

Antes de cocifialas, hai que preparar as castafias facéndolles
una marquifia cun ditelo:

Despdis as pofiemos a cocer en auga uns 20 minutos. Para que
gueden mdis ricas botdmoslles una ramifia de fiuncho

Pelamos as castanas e as trituramos ata facelas cachizas:

Agora mezclamos as castafas coas magdalenas, a manteiga, o azlcar e o chocolate. O chocolate o fundimos un
pouquifo, e as magdalenas as esmachucamos

Bate bate,
que bate chocolate!

Finalmente decidimos rebozalas en
labras de chocolate. Unha bola a
facemos, outra a comemos....

E 0 que sobre, para dentro jil!!

XIANA VILLAR TORRE (42A Infantil)



" Mentras oleulitman e mais eu buscamos castanas con buratos (estamost
It-desexando atopar uh verme) 0s M0S0S pais fan un corfe eh cada unha das
T i.'castanas para que hoh estoupen no forno.‘ ' ;

Metembs a8 castahac no
‘forno con MOITO COIDADO
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BIZCOITO DE CASTARAS

Ingredientes

Trw s WA T,

® § OVOS

* 250 g de castafias

s 75 g de manteiga en temperatura ambiente
s 250 g de azucre

s 150 g de maicena

e 1/2 | de leite

» 1 chisco de sal

s 1 cullerada de “ Levadura ROYAL"

g AT
1. Pofiemos un cazo de auga a ferver. Cando rompa a ferver, botdmolas castafias e retiramolas
6s 10 segundos. -

2. Pelamolas castafias e cocémolas no leite cun chisquifio de sal durante 30 minutos ou ata que
esteanben tenras.Moémolas castafias co leite e reservamos.

3. Bater os ovos, engadindo un cando este batido o o anterior. Engadimolo sucre e seguimos a
bater ata que a mestura quede lixeiramente “ espumosa”.

4. Mesturamos a “crema” de castafias , a maicena,e a manteiga cos ovos e o azucre.
Remexemos ben e botdmolo nun molde untado con manteiga .

5. Metemos no forno (cc; forno pre-quente) durante 45 minutos a 170C.

6. Quitamos do forno cando 6 picar cun coitelo saia limpo. Deixdmolo no molde uns 10

minutos féra do forno e desmoldamos. Deixar arrefriar e....
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Asamos 300 gramos de castafias, pelamolas e cocémolas en 300 ml de leite con 120
gramos de aziicar € un pouquifio de sal durante 10 minutos.Despois trituramos todo para

que quede como unha crema.Esperamos a que a crema enfriee a batimos xunto con 300

gramos de Philadelphia, 4 ovos e 180 gramos de azicar, Verlemos nun molde

previamente untado con manteiga, e metemos no forno a 175° durante 50 minutos.
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i RS
FLAN DE CASTANAS DE GALICIA /

INGREDIENTES:

1/2 de castafias, 3/4 | de leite, 4 ovos, 100 gr de manteiga e vainilla ao gusto.

PREPARACION:

Pota

i V I r o o o - ? b T I—

¥ AN s J"" ‘.'| p P - oY
Cocidas as castahas, incor- Collemos un molde e o Horneamos durante 30min
poramos os ovos e batemos caramelizamos e decordmolo con castafias

a mestura até conseguir
unha pasta fina
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TART.. DE CASTANAS E REQUEND

INGRERIENTES:S '

« 350 grs. de castafias (peladas e cocidas)
« 350 grs. de requeixo (queixo fresco)

« 200 ml. de leite.

s 200 ml. de tona (187% M.G.)

« 4 ovos

+ 125 grs. de azucre.

Pelar as castatias e introducilas nunha
pota con auga e sal.

. Pofier a ferver a agua. Cocer durante
12-15 minutos.

. Precalentar o forno a 200°C '

4. Mentres cocen as castafias, preparade
a base de galletas e quentadeas no
forno durante 5 minutos a 180°C.
Reservar.

5. Retirade as castahas do lume,
pasddeas por auga fria e pelddeas con
cuidado de no queimarse.




6. Nun bol pofiede as castafias, requeixo, tona,
leite, azucre e ovos.

7. Batide a mezcla ata que obtefiamos unha
crema suave.

8. Botade a mezcla sobre a base de
galletas e meter no forno
durante 35-40 minutos a 170°C.

9. Pinchade con un escarvadentes
para comprobar que esté ben
callada.




Riscoito de castanas e chocolate

farina
hovos
azucar
aceite
logur
levadura
castanas
cacao

primeiro hatimos ben as daras,
despois engadimos as xemas,
0 aceite e o iogur,

Engadimos o farifia o azucre,
a levadura, as castafias ben picadas
e 0 Cacao.
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