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PRESENTACION

La castana constituye el producto mds significativo del municipio de Hermisende. La abundancia de castanos y su
repoblacién en las Ultimas décadas, ha propiciado la obtencidon de una castafa de gran calidad asi como de una
abundante produccién. El aprovechamiento del castano le da valor al monte y esto tiene una repercusion positi-
va en la conservacion del medio.

Herminsende apuesta por este recurso natural y ha puesto en marcha un proyecto de aprovechamiento integral
del castano con fines socioecondmicos y ambientales. Se trata de un proyecto formativo en técnicas de cultivo y
el fomento de iniciativas empresariales para comercializar el producto.

Hermisende recibié en 2010 el Primer premio del apartado de la accién a la sostenibilidad para entidades locales
otorgado por la Junta de Castilla y Ledn. Este premio pone en valor el respeto de los vecinos por el maravillo
enforno natural de nuestro pueblo, que bien merece una visita. Los castanos son los protagonistas de una bella ruta
de senderismo: un recorrido en el cual apreciar la envergadura de algunos ejemplares antiquisimos a los que el
tiempo ha dotado de caprichosas formas.

Hermisende comparte sus recursos con el vecino Parque Natural de Montesinho en Portugal, por lo que la coo-
peracion transfronteriza es fundamental para un desarrollo econdmico-empresarial comun, que ponga en valor los
aspectos culturales del castaio y contribuya a la conservacion del patrimonio natural.

Con el apoyo del Gabinete de Iniciativas Transfronterizas de la Junta de Castilla y Ledn se disena y edita este re-
cetario que ensalza la castaina como elemento fundamental en la gastronomia fradicional e innovadora del terri-
torio transfronterizo.
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Jose Ignacio Gonzdlez Nieto
Alcalde de Hermisende




ELECCION Y CONSERVACION DE L AS CASTANAS

Se deben escoger las castanas que tfengan la piel tersa, sin manchas o cortes y que muestren firmes al facto.
Las castanas tiernas se deben en conservar en un lugar fresco, seco y ventilado.

Si se congelan y se guardan en recipientes herméticos pueden conservarse hasta 6 meses. Se deben desconge-
lar sumergiéndolas en agua durante una hora antes de guisarlas. De esta manera se hidratan y recuperan su esta-
do original.

Las castanas cocidas aguantan de tres a cuatro dias en la nevera y congeladas pueden aguantar hasta 9 meses.

CONSEIOS PARA PELAR BIEN LAS CASTANAS

Silas castanas son dificiles de pelar, cocer durante dos minutos en agua hirviendo a la que se anade una cuchara
de aceite de oliva. Escurrir y envolverlas en un pano para secar y posteriormente pelar sin dificultad.

Otra variante para pelar las castanas si no se van a utilizar ese mismo dia: infroducir toda una noche en el frigori-
fico y al sacarlas ponerlas en un recipiente que contenga agua hirviendo. Los cambios bruscos de femperatura
hardn que la piel de la castaia se desprenda.

Un buen fruco para pelar las castanas que sean cocinadas posteriormente es “pellizcarlas™ (quitarlas un frozo de
piel) y meterlas en agua hirviendo con un poco de sal (fambién se puede aiadir un poco de hinojo) durante 20
minutos aproximadamente.







SOPA DE CASTANAS

ELABORACION

Se cuecen y pelan las castanas. Se pochan las cebollas y se caliente el caldo aparte. Una vez pochada la
cebolla se anade la harina y se diluye. Luego se anade poco a poco el caldo. Se echan las castanas coci-
das. La zanahoria y el puerro se hacen aparte pasados por la batidora y se anaden junto con las castanas
hasta que la mezcla rompe a hervir. Sazonar al gusto.
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ARROZ, CON CASTANAS
ELABORACION
Pochar la cebolla con la castana cocida y pelada. Agregar

el agua/caldo hasta que rompa a hervir. Se anade arroz lava-
do y se deja cocer hasta que esté tierno. Sazonar con sal y

pimienta al gusto.
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CALDO PEGO

Es como el caldo gallego, pero con castanas en lugar de patatas. El
caldo es uno de los platos mds representativos y conocidos de la
cocina sanabresa. Si antano en la mayoria de los hogares castellanos
no faltaba el cocido, mds o menos abundante segun los bolsillos, en
los fogones sanabreses, ninguno carecia de su diaria racién de
caldo. En su interior podemos encontrar los populares grelos y en fun-
cion de la época del ano, la nabiza, el repollo o la berza.

ELABORACION

Se ponen en remojo las alubias la noche anterior. En un recipiente aparte se hace lo mismo con el focino y
las costillas, para desalarlos. En una cacerola con abundante agua se cuecen el tocino, la costilla y el unto
durante una hora, hasta que el agua adquiera un color blanquecino. Se cuela el agua y se cuecen en ella
las alubias y las castanas, entre una hora y hora y media. Cuando estén casi a punto, anadimos los grelos
froceados a mano vy sin tallos gordos. Dejar cocer a fuego lento unos 15 minutos. Se sazona de sal y se sirve.
La costilla, el tocino y el chorizo se pueden servir aparte. El caldo debe quedar turbio pero con cuerpo: si
fuera demasiado liquido podemos machacar unas patatas y anadirlas al caldo mientras cuece en los Ulti-
mos minutos para que espese.
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SETAS CON CASTANAS

ELABORACION

Derretir la mantequilla en una sartén y anadir las setas y freirlas a fuego lento hasta que estén marrones.
Anadir la haring, sal y la pimienta y darle vueltas para mezclar bien todo. Poco a poco se le anade la nata,
a fuego lento, anadir las castanas cocidas y cortadas en cuatro trozos. Seguir friendo y anadir al final el

perejil.

CASTANAS GLISADAS
ELABORACION
Cocerlas castanas, pelarlas y cortarlas a la mitad. Rehogar
ligeramente la cebolla picada, el tomate en pedazos, la
zanahoria en daditos y los ramos de brécoli troceados.
Cuando estén pochados, anadir las castanas y el caldo
vegetal. Salpimentar y dejar cocer a fuego
suave hasta que estén hechas las verduras.
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LENTEIAS CON CASTANAS G

INGREDIENTES - 200 gramos de lentejas \\\J
- 2 hojas de laurel

- 50 gramos de panceta picada

- 18 castanas asadas y peladas

- unas rebanadas de pan tostadas o fritas
- aceite de oliva

- mejorana en polvo

- concentrado de tomate

- albahaca, tomillo, sal y pimienta

ELABORACION

Cocer las lentejas con laurel y sal en un puchero con litro y medio de agua durante 35 minutos. Sofreir en
una cazuela con aceite, la panceta y las castanas corfadas en frozos y anadir el tomillo y la mejorana, albo-
haca, sal, pimienta y el concenfrado de tomate disuelto en un poco de caldo de cocer las lentejas.
Incorporar a las lentejas, rectificar de sal y dejar cocer ofros 10 minutos. Se sirven enseguida acompanadas

de las rebanadas de pan.
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CROQUETAS DE CASTANAS
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ELABORACION

Mondar las castanas y echarlas en una cazuela, cubrirlas de agua y ponerlas a fuego vivo; cuando la piel
se desprenda con facilidad las pelamos. Echarlas en leche con vainilla y cocerlas hasta que se evapore la
leche. Pasar por el pasapuré dicha mezcla y echar en la cazuela anadiendo la mantequilla. Se trabaja con
la espdtula y se le anade el azUcar. Se incorporan los huevos de uno en uno. Con el puré de castanas tem-
plado se forman las croquetas, pasdndose por el azicar molido, rebozdndose en huevo y pan rallado. Se
frien en manteca de cerdo con aceite (a partes iguales). Cuando estén doradas se escurren y se sirven.
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TERNERA CON CASTANAS ¥ SETAS

ELABORACION

Se toman unas lonchas de ternera, se sazona con sal, se pasan por harina y se frien. En una cazuela se hace
el refrito con el aceite de cocer la carne, la cebolla y el tomate, luego se echa un cazo de agua, se pone
un poco de sal y se anade la carne. Anadir las castanas peladas y las setas al guiso. Dejar cocer todo a
fuego suave.

CARNE CON CEBOLLTTAS Y CASTANAS
ELABORACION

Dorar la carne, anadir cebolla, fres dientes de ajo, canela,

tomate y un poco de tocino. Cuando esté dorada la

carne anadirle un vaso de vino y agua. Una vez cocida se

retira la carne para que se enfrie bien, el resto se pasa por

el chino. En la salsa resultante se anaden las cebollitas, las

castanas tostadas y las almendras tostadas y picadas.
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LOMO DE CERDO CON CASTANAS ¥ CHAMPINONE!

ELABORACION

Saltear en una cazuela los lomos con un poco de aceite durante 5 minutos.
Después anadir la cebolla y el gjo picados y salpimentar. Ahadir el vino blan-
co y dejar cocer a fuego suave durante 30 minutos. Mientfras tanto, saltear en
una sartén los champinones entre 8 y 10 minutos. Ahadirlos junto con las cas-
tanas cocidas y dejarlo hacer durante 10 minutos mds. Por Ultimo, cortar los
lomos en lonchas y servirlos con la salsa y perejil espolvoreado.

CORDERO CON CASTANAS  ELABORACION

Cocer las castanas con agua y sal y reservarlas.
Rehogar la cebolla sazonada a fuego suave, agregar el
jamédn y el tocino en tiras finas y sofreir. Adadir orégano,
tomillo, la corteza de naranja y los clavos de olor y
rehogar unos minutos. Salpimentar y enharinar la carne
y rehogar unos minutos; anadir el vino y la pastilla de
caldo disuelta en medio lifro de agua y dejar cocer
tapado hasta que la carne esté tierna. Agregar las cas-
tanas y dejar otros 5 minutos a fuego suave.
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JABAL] CON CASTANAS

ELABORACION

Los trozos de jabali deberdn permanecer macerando durante 10 horas con el vino blanco, el vino tinto, el
laurel, una cucharada sopera de vinagre, ofra de orégano y media de pimienta negra molida. En una
cazuela con un poco de aceite, echar la cebolla picada en trozos grandes y a continuacion, los pimientos
y los ajos finamente picados. Dejar hasta que la cebolla quede blanda pero sin que llegue a dorarse. Secar
el jabali con un pano y dorarlo en una sartén con aceite bien caliente. Trasladarlo a la cazuela junto con
el jugo de la maceracién y un poco de sal. Dejar cocer unas dos horas, tras lo cual se les quita la piel (en
caliente, para que salga mejor), teniendo cuidado de no romperlas. Media hora antes de que se cumpla
el tiempo de coccidn del jabali, les incorporamos las castanas y el perejil picado muy fino y se termina de
cocer, moviendo frecuentemente la cazuela para que no se pegue.

14




BACALAO CON CASTANAS

EMBOR(IC/O/\/

Calentar el horno a 190 grados. Colocar en una bandeja el bacalao junto con las castanas. Anadir las
cebollas y las chalotas cortadas en medias lunas y los dientes de ajo laminados. Salpimentar, anadir la hoja
de laurel y regar con aceite. Hornear durante 25 minutos y de vez en cuando regar con su propio jugo.
Cortar el calabacin de daditos, cocerlos, escurrirlos, salpimentarlos y anadirlos al bacalao cuando lleve 20
minutos en el horno. Retirar del horno vy servir enseguida regado con un poco de vinagre balsédmico.
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SOLOMILL.O DE CERDO CON CASTANAS

R
ELABORACION

Cocer y pelar las castanas. En una cazuela con aceite, poner los solomillos salpimentados con las hierbas y
dejar rustir a fuego vivo. Mientras, pelary cortar a trozos regulares los djos, la cebolla y los fomates. Anadirlos
a la cazuela por este orden. Cuando estén las verduras un poco cocinadas, aiadir un chorro de brandy,
dejar reducir el alcohol. Anadir las castanas, cubrir con el agua, anadir la pastilla de caldo de verduras y
dejar cocer hasta que las castanas estén blandas. Apagar el fuego. Reducir la salsa si fuera necesario. Servir
la carne cortada a lonchas con la salsa y las castanas como guarnicion.

16




CONETO CON CASTANAS

=

ELABORACION

Limpiar, frocear y salar el conejo. En una cazuela con aceite, anadir el cone-
jo tfroceado vy los dientes de ajo picados. Dejar dorar el conejo y luego
anadir el jamdn tfroceado en tacos muy pequenos, la cebolla, las zanaho-
rias y el azafrdn (todo bien picado). Mantener a fuego bajo para que se
cueza lentamente. Anadir el conac, el jerez, el caldo y un poco de maice-
na para que espese la salsa. Dejar cocer todo junto durante 40 minutos. En
una cazuela aparte dejar cocer las castanas; una vez hechas, pelarlas. Una
vez casi terminada la coccidn, anadir las castanas peladas y cocidas.

17



2AVO RELLENO CON CASTANAS

ELABORACION

Limpiar el pavo y quemar sus pelitos. Preparar las castanas cortdndolas en trocitos y ddndoles un rehogo
rdpido en el aceite, después se cocerdn en agua con sal. Una vez cocidas y peladas, picarlas uniéndolas
a las salchichas (fambién renogadas) y cortarlas en trocitos. Dar sal por dentro y por fuera del pavo vy re-
llenar con el conjunto castanas-salchichas, atédndolo o cosiéndolo para que no se salga el relleno. Frotar
con parte de la manteca, dejando el resto de la misma en la fuente del horno y envolver el ave en papel
de aluminio, metiendo la fuente a asar al horno y echdndole el jerez. Tardard de 2 a 2,5 horas en hacerse,
ddndole la vuelta de vez en cuando. Antes de terminar de asar quitar el papel para que se dore un poco,

rociar con su jugo, frinchar y servir con su relleno y su jugo.

18







LECHE CON CASTANAS (burpases )

ELABORACION
Las castanas, a media coccidn, se introducen en leche caliente y se dejan en el fuego hasta que estén
blandas, en cuyo momento se retiran, sazonando con azlUcar al gusto. Se sirven en una fuente y se dejan
enfriar.

( @L’f/l 74‘66&4//!(}/ /M vecunds m/ (JJAL‘/‘(W[//

LARIA DE CASTANAS )
] ELABORACION
Asar las castanas para poder pelarlas y cocer en una cacero-
la durante media hora. Hacer un puré vy reservar. Triturar las
galletas y anadir el licor y la cucharada de mantequilla. Hacer
una pasta y forrar un molde de horno. Batir el azdcar con las
yemas y el azUcar vainillado. Anadir la mantequilla blanda.
Batir las claras a punto de nieve. Mezclar el puré de castanas
con las claras y la crema de mantequilla y yemas. Vaciar fodo
esto en el molde forrado con la pasta de galletas y meter al
horno (200°) durante 45 minutos o hasta que este cuajggo.

Servir acompanado de licor dulce.
20




[ AN DE CASTANAS

ELABORACION

Dar un corte a las castanas y cocerlas en agua hasta que queden blanditas, escurrir y pelar. Poner un cazo
a al fuego con la mitad de la leche y 50 gramos de azicar, anadir las castanas y cocer hasta que estén
blandas, pasar por un pasapurés y reservar. Cocer el resto de la leche con la rama de canela, dejar atem-
perar y retirar la canela. Batir los huevos con 100 gramos de azUcar y ainadir la leche templada, incorporar
el puré de castanas y mezclar bien hasta obtener una crema. Precalentar el horno a 170 grados.
Caramelizar un molde y rellenarlo con la crema y poner al bafo maria durante 40 minutos. Dejar enfriar y
desmoldar.

BIZCOCHO DE CASTANAS

ELABORACION
Cocer las castanas, pelarlas y frocearlas o triturarlas. Hacer la masa del bizcocho
con mantequilla, azUcar, levadura y los huevos. Para darle cremosidad poner la
miel. Mientras se baten estos ingredientes incorporar las castanas y la harina. La
mezcla fiene que reposar para que suba la levadura. Una vez bien batida la

masa, se rellena un molde y se hornea durante 25 minutos a 170 gra-

dos. Dejar enfriar. 21




CARLA DE CASTANAS CON CHOCOLATE
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Q
ELABORACION =

Para la base de galleta se derrite la mantequilla en el microondas. Se trituran las galletas y anadimos por
encima la mantequilla derretida. La mezcla resultante se reparte por la base de un molde desmontable
grande y se aprieta contra el fondo. Se hornea unos 5 minutos para que se endurezca. Para el relleno se
pone la nata a calentar en un cazo a fuego medio. Cuando esté caliente (sin que hierva) se echa el choco-
late en trozos y un chorrito de licor café. Se deja a fuego lento para que se funda todo, removiendo con
una cuchara de madera. En un bol se baten los huevos y el azUcar hasta conseguir una mezcla
homogénea, cremosa y no demasiado espumosa. Anadir la mermelada y el puré de castanas y remover
la mezcla sin batir. Cuando el chocolate se haya fundido con la nata apartarlo del fuego. Ahadir la mez-
cla de huevo y castanas, mezclar bien sin batir y dejar reposar fuera del fuego. El siguiente paso es verter
sobre la base de galletas foda la mezcla e intfroducir en el horno precalentado a 190° grados entfre 30 y 40

minutos. Retirar del horno y dejar enfriar en la nevera durante unas horas. Desmoldar y

espolvorear el cacao en polvo con un colador por encima de la tarta.
22




MARRON GLACE

ELABORACION

Hacer un pequeno corte en las castanas y ponerlas en una olla con agua caliente escalddndolas unos 10
minutos. Pelar las castanas quitando también la piel fina que las recubre con mucho cuidado para que no
se rompan. Cocerlas en un litro de agua hasta que estén tiernas. Mientras tanto, preparar un almibar con
medio litro de agua, el aztcar y la vainilla en una olla. Cocer este preparado durante 15 minutos a medio
fuego. Anadir las castanas y aflojar el fuego, dejar cocer 15 minutos mds. Sacar la olla del fuego y dejar
reposar las castanas durante un dia entero. Forrar la bandeja del horno con papel especial y colocar las
castanas. Hornear durante 20 minutos a una temperatura de 125 grados hasta que estén bien secas vy
seguidamente dejarlas enfriar. Colocarlas en capsulitas de papel, espolvorear con azucar glas vy listas para
servir.
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CREMA DE CASTANAS CON NATA

ELABORACION

Cocer las castanas durante 25 minutos. Después de escurrirlas y pelarlas, ponerlas en una cacerola recu-
biertas de leche fria y anadir un pellizco de vainilla. Dejar cocer a fuego moderado durante unos 45 minu-
tos y a continuacion escurrir y pasar por un tamiz ainadiéndole 1 Kg de azicar. Trabajar la pasta con una
cuchara de madera hasta que el compuesto se despegue del recipiente. Poner la pasta en un pasapuré y
dejar caer en forma de lluvia en unos cuencos, alternando capas de crema de castanas con capas de
nata. Cubrir con una capa de nata y adornar con chocolate rallado. Servir en frio.

MOUSSE DE CASTANAS Y
CHOCOLATE ELABORACION
Cocer y pelar las castanas. Hervir de nuevo hasta que
estén tfiernas. Pasar por el chino y reservar el puré. A con-
tinuacién fundir al bano Maria el chocolate disuelto en 2 o
3 cucharadas de agua y remover hasta obtener una
crema fina. Seguidamente mezclar el chocolate disuelto
con el puré de castanas y la nata. Por Ultimo, verter la
mezcla en copas individuales e infroducir en el

frigorifico hasta el momento de servir.
24




jugo a 70 °C hecho con agua, 2% de sal y 5%de azucar
de la masa neta total. Se esterilizan los botes a 116° C
durante 30 - 35 minutos.

CASTANAS AL NATLER AL se llenan botes con castarias peladas. Se cubren con un @4@\
XD

|
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CASTANAS ZE/N//L/[,/*/I/T/B/@/IfQSe cuecen las castainas con agua. Una vez secas y peladas se
meten en disoluciones de agua y azicar en concentraciones cre-
cientes 'y a unos 65° C. En una olla a presién a 100°C durante 15 min-
utos y en reposo durante 2 horas. Este proceso dura mds o menos
dependiendo de las caracteristicas y el nUmero de soluciones a las
gue se someta (entre 12 y 30 horas). Al final del proceso la cantidad
de materia seca debe ser aproximadamente el 70%. Una vez termi-
nado el proceso se envasan en frascos y ya estdn dispuestos para

guardar. ( 7@&1‘/{ ca{%/#/‘ vecunds ﬂl Sunw Cisrian /[ /L[c/mzkemé)

CASTANAS ASADAS 7’/()()/'\7251//] /)1.5se asan y se pelan. Se pueden envasar al vacio y
luego se congelan.

/ Esta es \é/é/fm tra fdmzd/ ;é‘ tomar /{) castands en }ﬁ’/‘/ﬂ{}ft’//jé /
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LICOR DE CASTANASpelar muy bien las castafas, dejdndolas blancas. A con- @%

tinuacidn se ponen en un bote de cristal y se cubren con L 2
el aguardiente. Tapar el bote de cristal y guardar en un lugar fresco
durante 50 dias. Cuando haya pasado el tiempo indicado, hervir en un
cazo el agua con el azUcar para obtener el almibar. Ahadir al bote y dejar
que macere durante 30 dias mds. Para terminar colar el liquido resultante
para quitarle las impurezas que tenga vy servir frio o a temperatura ambi-
ente segun se prefiera.

&

CASTANAS EN A (/’C,/A/)\])/E/N/f/z: Cocery pelar las castaias. Una vez peladas hervir en agua
durante 30 minutos hasta que estén tfiernas. Colar y con
cuidado de no romperlas, colocar en tarros esterilizados.
Hervir en un cazo el agua con el azUcar para obtener el
almibar. Mezclar el orujo con el almibar y verter sobre las
castanas hasta cubrirlas. Cerrar y dejar macerar un minimo
de 3 meses.

26
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/L/[E/\ZL/]E/_A])A DE ()}45‘7}]/\74;5“; Pasar las castanas ya cocidas y peladas por el pasapurés.
Cocer a fuego lento el puré de castanas con el azicar, la
vainilla al gusto y un vaso de agua durante unos 25 minutos.
Meter la mermelada en tarros esterilizados y cocerlos al bano
maria. La cantidad de azicar indicada es orientativa, se
puede anadir mds o menos en funcidon del dulzor que se
quiera obtener de la mermelada.
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PURE DE (;/4&5“7;/7/\\?7&' Se cuecen las castanas. Se hace un puré mezclandolas
con un 12% de agua. Se anada un 1% de sal y un 2% de
azicary aumentamos hasta un 12% el contenido de azu-
car de la pasta. Se meten en botes calientes y se esterilizan. También se
pueden utilizar las castanas que se han roto durante la transformacion.

CASTANAS LARA (jé{/?/{/\7()/()/\(’ Rehogar la mantequilla con la cebolla: afadir cas-
tanas tostadas y dejar que se sofrian unos minutos, a
continuacién regar con el vino blanco y dejar cocer.
Una vez evaporado el vino, disolver en agua caliente
la pastilla de caldo y anadirlo. Agregar el laurel, sal y
pimienta y confinuar la coccién a fuego moderado
durante 40 minutos. Cuando termine la coccidn, las

R castanas habrdn absorbido todo el liquido.
RELSL EV() DE C Al S’”f ANAS
[ ura <//(////(‘ de caries /{//1(‘///{l ~ g ///1\m

Cocer las castanas en agua vy sal, escumrlos y majarlas y anadir
la mitad de la mantequilla, sal, pimienta y nata. Derretir el resto
de la mantequilla con las migas de la galleta.

( &Ca‘/o rawyz% en }[u/ﬂwuul /
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APRESENTACAO

A castanha constitui o produto mais significativo do municipio de Hermisende. A abunddncia de castanheiros e
a sua repovoacdo nas Ultimas décadas proporcionou a obtencdo de uma castanha de grande qualidade assim
como de uma abundante producdo. O aproveitamento do castanheiro dd valor aos montes e isto tem uma
repercussdo positiva na conservacdo do meio.

Herminsende aposta neste recurso natural e desenvolveu um projecto de aproveitamento integral do casto-
nheiro com fins socioecondémicos e ambientais. Trata-se de um projecto formativo em técnicas de cultivo e
fomento de iniciativas empresariais para comercializar o produto.

Hermisende recebeu em 2010 o Primeiro prémio do espaco da accdo a sustentabilidade para entidades locais
concedido pela Junta de Castela e Ledo (Castilla y Ledn). Este prémio pde em evidéncia o respeito dos vizinhos
pelo maravilhoso ambiente natural da nossa povoacdo, que bem merece uma visita. Os castanheiros sGo os pro-
tagonistas de uma bela rota de caminhada: um percurso no qual se pode apreciar a envergadura de alguns
exemplares antiquissimos aos quais o tempo dotou de caprichosas formas.

Hermisende partilha os seus recursos com o vizinho Parque Natural de Montesinho em Portugal, pelo que a coo-
peracdo transfronteirica é fundamental para um desenvolvimento econdmico-empresarial comum, que
destaque os aspectos culturais do castanheiro e contribua para a conservacdo do patrimdnio natural.

Com o apoio do Gabinete de Iniciativas Transfronteiricas da Junta de Castela e Ledo desenha e edita-se este
livro de receitas que exalta a castanha como elemento fundamental na gastronomia tradicional e inovadora do
territério transfronteirico.
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Jose Ignacio Gonzdlez Nieto
j te da Camara Municipal de Hermisende




ESCOLHA E CONSERVAC A0 DAS CASTANHAS

Devem escolher-se as castanhas que tenham a pele lisa, sem manchas ou cortes e que se apresentem rijas ao
tacto.

As castanhas tenras devem conservar-se num local fresco, seco e ventilado.

Se se congelam e se guardam em recipientes herméticos podem conservar-se até 6 meses. Devem desconge-
lar-se submergindo-se em dgua durante uma hora antes de se cozinharem. Desta forma hidratam-se e recupe-
ram o seu estado original.

As castanhas cozidas aguentam trés a quatro dias no frigorifico e congeladas podem aguentar até 9 meses.

CONSELHOS PARA DESCASCAR BEN AS CASTANHAS

Se as castanhas forem dificeis de descascar, devem cozer-se durante dois minutos em dgua a ferver a qual se

adiciona uma colher de azeite. Escorrer e envolvé-las num pano para secar e posteriormente descascar sem difi-

culdade.

Outra variante para descascar as castanhas se ndo se forem utilizar nesse mesmo dia: colocd-las toda a noite no

frigorifico e ao retirar colocd-las num recipiente que contenha dgua a ferver. As mudancas bruscas de tempe-

ratura far@do com que a pele da castanha se desprenda.

Um bom frugue para descascar as castanhas que sejam cozinhadas posteriormente é "belisca-las” (tirando um

pedaco de pele) e meté-las em dgua a ferver com um pouco de sal (fambém se pode adicionar um pouco de
funcho) durante 20 minutos aproximadamente.
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SOPA DE CASTANHAS N

ELABORACAO

Cozem e descascam-se as castanhas. Picam-se as cebolas e aquece-se o caldo a parte. Uma vez refoga-
da e fransparente a cebola (sem ser demasiado frita) adiciona-se a farinha e dilui-se. Depois adiciona-se
POUCO a pouco o caldo. Juntam-se as castanhas cozidas. A cenoura e o alho-francés fazem-se a parte pas-
sados pela varinha mdgica e juntam-se ds castanhas até que a mistura comece a ferver. Temperar a gosto.
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ARROZ COM CASTANHAS

ELABORACAO

Refoga-se a cebola até ficar transparente (sem ser demasia-
do frita) com a castanha cozida e descascada. Adicionar a
dgua/caldo até que comece a ferver. Junta-se o arroz lava-
do e deixa-se cozer até que esteja tenro. Temperar com e

pimemoGo gosto.




CALDO PEGO

E como o caldo galego, mas com castanhas em vez de batatas. O
caldo é um dos pratos mais representativos e conhecidos da cozinha
sanabresa (De Sanabria — Zamora). Se antigamente na maioria dos
lares castelhanos ndo faltava o cozido, mais ou menos abundante
segundo os bolsos, os fogdes sanabreses, nenhum carecia da sua
dose didria de caldo. No seu interior podemos encontrar os popula-
res grelos e em funcdo da época do ano, a nabica, o repolho ou a
couve.

ELABORACAO

Deixam-se de molho os feijdes na noite anterior. Num recipiente d parte faz-se o mesmo com o toucinho e
o entrecosto, para os dessalgar. Numa cacarola com abundante dgua cozem-se o toucinho, o entrecosto
e a banha durante uma hora, até que a dgua adquira uma cor esbranquicada. Cda-se a dgua e cozem-
se na mesma os feijdoes e as castanhas, enfre uma hora e uma hora e meia. Quando estiverem quase no
ponto, adicionamos os grelos cortados d mdo e sem os talos grossos. Deixar cozer em lume brando cerca
de 15 minutos. Tempera-se com sal e serve-se. O entrecorto, o toucinho e o chourico podem servir-se &
parte. O caldo deve ficar turvo mas com corpo: se ficar demasiado liquido podemos amassar umas batatas
e adiciond-las ao caldo enquanto coze nos Ultimos minutos para se tornar mais espesso.
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COGUELOS COM CASTANHAS

ELABORACAO

Derreter a manteiga numa frigideira, adicionar os cogumelos e frigi-los em lume brando até que fiqguem cas-
tanhos. Adicionar a farinha, o sal e a pimenta e mexer para misturar fudo bem. Pouco a pouco adicionam-
se as natas, em lume brando, e as castanhas cozidas e cortadas em quatro. Continuar a fritar e adicionar
no final a salsa.

CASTANHAS GLUSADAS
ELABORACAO
Cozer as castanhas, descascar e cortd-las ao meio.
Refogar ligeiramente a cebola picada, o tomate em
pedacos, a cenoura em cubinhos e os ramos de brdécolos
cortados em pedacos. Quando estiverem refogados, adi-
cionar as castanhas e o caldo vegetal. Salpimentar e
deixar cozer em lume brando até que estejam

fei’r058 as verduras




L ENTILHAS COM CASTANHAS

INGREDIENTES -200 gramas de lentilhas
- 2 folhas de louro
- 50 gramas de bacon picado
- 18 castanhas assadas e descascadas
- umas fatias de pao torrado ou frito
- azeite
- manjerona em po
- concentrado de tomate
- manjericao, tomilho, sal e pimenta.

ELABORACAO

Cozer as lentilhas com louro e sal num tacho com litro e meio de dgua durante 35 minutos. Refogar numa
panela com azeite, o bacon e as castanhas corfadas em pedacos, adicionar o tfomilho e a manjerona, o
manjericdo, o sal, a pimenta e o concentrado de tomate dissolvido num pouco de caldo de cozer as lenti-
Ihas. Juntar as lentilhas, rectificar de sal e deixar cozer outros 10 minutos. Servem-se em seguida acompao-

nhadas das fatias de pdo.
e
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CROQUETES DE CASTANHAS
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ELABORACAO

Raspar a casca das castanhas e deitd-las numa panela, cobri-las com dgua em lume forte; quando a pele
se soltar com facilidade descascamo-las. Deitd-las em leite com baunilha e cozé-las até que o leite eva-
pore. Passar pela varinha mdagica a referida mistura e deitar na panela adicionando a manteiga. Trabalha-
se com a espdtula e adiciona-se o acucar. Juntam-se os ovos um a um. Com o puré de castanhas tempe-
rado formam-se os croquetes, passando-se pelo acUcar em pd, molhando no ovo e no pdo ralado. Fritam-
se em banha com azeite (em partes iguais). Quando estiverem dourados escorrem-se e servem-se.
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ELABORACAO

Parte-se em fatias o lombo de vaca, tfemperam-se com sal, passam-se pela farinha e fritam-se. Numa pao-
nela faz-se o refogado com o azeite de fritar a carne, a cebola e o fomate, depois deita-se uma concha
de dgua, pde-se um pouco de sal e adiciona-se a carne. Adicionar as castanhas descascadas e os
cogumelos ao guisado. Deixar cozer fudo em lume brando.

CARNE COM CEBOLINHAS £ CAS TANHAS
ELABORACAO

Dourar a carne, adicionar cebola, trés dentes de alho, canelaq,
fomate e um pouco de toucinho. Quando a carne estfiver
dourada adicione um copo de vinho e dgua. Uma vez cozida
refira-se para que arrefeca bem, o resto passa-se pelo pa-
ssador. Ao molho resultante adicionam-se as cebolinhas, as
castanhas torradas e as améndoas torradas e picadas.
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ELABORACAO

Saltear numa panela os lombos com um pouco de azeite durante 5 minutos.
Depois adicionar a cebola e o alho picados e salpimentar. Adicionar o vinho
branco e deixar cozer em lume brando durante 30 minutos. Enquanto isso,
saltear numa frigideira os cogumelos entre 8 e 10 minutos. Adiciond-los ds cas-
tanhas cozidas e deixar cozinhar durante 10 minutos mais. Por Ultimo, cortar os
lombos em fatias e servi-los com o molho e a salsa polvihada.

BORREGO COM CASTANHAS ELABORACAO

' Cozer as castanhas com dgua e sal e reservd-las. Refogar
a cebola em lume brando, adicionar o presunto e o
toucinho em tiras finas e frigir. Adicionar orégdos, tomilho,
a casca da laranja e os cravinhos e refogar uns minutos.
Salpicar a carne com sal, pimenta e farinha e refogar uns
minutos; adicionar o vinho e o caldo de carne dissolvido
em 1/2 litro de dgua e deixar cozer tapado até que a
carne esteja tenra. Adicionar as castanhas e deixar mais
5 minutos em lume brando.
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JAVALT COM CASTANHAS

ELABORACAO

Os pedacos de javali devem ficar a macerar durante 10 horas com o vinho branco, o vinho tinto, o louro,
uma colher de sopa de vinagre, outra de orégdos e meia de pimenta preta moida. Numa panela com um
pouco de azeite, deitar a cebola picada em pedacos grandes e a seguir, 0s pimentos e os alhos muito
picadinhos. Deixar até que a cebola fique branda mas sem chegar a ficar dourada. Secar o javali com um
pano e alourd-lo numa frigideira com azeite bem quente. Mudd-lo para a panela juntamente com o molho
da maceracdo e um pouco de sal. Deixar cozer as castanhas cerca de duas horas, apds as quais se Ihes
retira a pele (em quente, para que saia melhor), tendo cuidado para ndo se partirem. Meia hora antes de
terminar o tempo de cozedura do javali, juntamos as castanhas e a salsa picada muito fina e acaba de
cozer, mexendo frequentemente a panela para que ndo pegue.
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BACALHAU COM CASTANHAS

ELABORACAO

Aquecer o forno a 190 graus. Colocar num tabuleiro o bacalhau juntamente com as castanhas. Adicionar
as cebolas e as chalotas corfadas em meias luas e os dentes de alho laminados. Salpimentar, adicionar o
louro e regar com azeite. Levar ao forno durante 25 minutos e de vez em quando regar com o seu proprio
molho. Cortar a abdbora em cubinhos, fervé-los, escorré-los, salpimentd-los e adiciond-los co bacalhau
quando fiverem passado 20 minutos no forno. Retirar do forno e servir em seguida regado com um pouco

de vinagre bals@Gmico.
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SLOMBINHO DE PORCO COM CASTANHAS

ELABORACAO

Cozer e descascar as castanhas. Numa panela com azeite, colocar os lombinhos salpicados com sal,
pimenta, ervas aromdticas e deixar assar em lume forte. Enquanto isso, descascar e cortar em pedacos
médios os alhos, a cebola e os tomates. Adiciond-los & panela por esta ordem. Quando as verduras
estiverem um pouco cozinhadas, adicionar um fio de brandy, deixar reduzir o dlcool. Adicionar as casta-
nhas, cobrir com a dgua, juntar o caldo de verduras e deixar cozer até que as castanhas estejam macias.
Apagar o lume. Reduzir o molho caso necessdrio. Servir a carne cortada as fatias com o molho e as casto-

nhas como guarnicdo.
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COELHO COM CASTANHAS

3

~ Q :
ELABORACAO

Limpar, cortar em pedacos e salgar o coelho. Numa panela com azeite, adi-
cionar os pedacos do coelho e os dentes de alho picados. Deixar dourar o
coelho e depois adicionar o presunto cortado em quadradinhos muito

pequenos, a cebola, as cenouras e o acafrdo (tudo bem picado). Manter (J =
em lume brando para que coza lentamente. Adicionar o conhaque, o N
xerez, o caldo e um pouco de maizena para espessar © molho. Deixar cozer @

tudo junto durante 40 minutos. Numa panela d parte deixar cozer as casta- = &
nhas; uma vez feitas, descascd-las. Quando estiver praticamente terminada S =

a cozedura, adicione as castanhas descascadas e cozidas
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PERU RECHEADO COM CASTANHAS

ELABORACAO

Limpar o peru e queimar os pelinhos. Preparar as castanhas cortando-as em pedacinhos, dando-lhes um
refogado rdpido em azeite, depois cozem-se em dgua com sal. Uma vez cozidas e descascadas, picd-las
juntando-as as salsichas (também refogadas) e cortd-las em pedacinhos. Dar sal por dentro e por fora do
peru e rechear com as castanhas-salsichas, atando-o ou cozendo-o para que o recheio ndo saia. Esfregda-
lo com parte da manteiga, deixando o resto da mesma no tabuleiro do forno e envolver a ave em papel
de aluminio, metendo a travessa a assar no forno e deitando o xerez. Demorard cerca de 2 a 2,5 horas a
fazer-se, virando-o de vez em quando. Antes de terminar de assar retire o papel para dourar um pouco,

molhe-o com o seu molho, frinche-o e sirva-o com o recheio e o molho.
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LETTE COMN CASTANHAS ( '////z w5 /

ELABORACAO

As castanhas, meio cozidas, infroduzem-se em leite quente e deixam-se ao lume até que figuem moles;
nesse momento retiram-se e adocam-se com acucar a gosto. Deixam-se arrefecer e servem-se numa taca.

BOLO DE CASTANHAS
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ELABORACAO

Assar as castanhas para as poder descascar e cozer numa
cacarola durante meia hora. Fazer um puré e reservar. Triturar
as bolachas e adicionar o licor e a colherada de manteiga.
Fazer uma pasta e forrar a forma. Bater o acucar com as
gemas e o agucar de baunilha. Adicionar a manteiga derreti-
da. Bater as claras em castelo. Misturar o puré de castanhas
com as claras, o creme de manteiga e as gemas. Verter tudo
isto para a forma forrada com a massa de bolachas e levar ao
forno (200°) durante 45 minutos até que esteja coalhqgglo.
Servir acompanhado de licor doce.

20




PUDIN DE CASTANHAS

ELABORACAO

Dar um corte ds castanhas e cozé-las em dgua até que figuem macias, escorrer e descascar. Pér um tacho
ao lume com metade do leite e 50 gramas de acucar, adicionar as castanhas e cozer até que estejam
moles, passar pela varinha mdagica e reservar. Cozer o resto do leite com o pau de canela, deixar arrefecer
e retirar a canela. Bater os ovos com 100 gramas de acucar e adicionar o leite morno, juntar o puré de cas-
tanhas e misturar bem até obter um creme. Pré-aquecer o forno a 170 graus. Caramelizar uma forma e
enché-la com o creme, deixar em banho-maria durante 40 minutos. Deixar arrefecer e desenformar.

PAO-DE-L O DE CASTANHAS

ELABORACAO
Cozer as castanhas, descascd-las e cortd-las em pedacos ou triturd-las. Fazer a
massa do pdo-de-lé6 com manteiga, acucar, fermento e os ovos. Para a tornar
mais cremosa pér mel. Enquanto se batem estes ingredientes juntar as castanhas
e a farinha. A mistura fem que repousar para levedar. Quando bem batfida a

massa, enche-se uma forma e leva-se ao forno durante 25 minutos a

170 graus. Deixar arrefecer. 21




BOLO DE CASTANHAS COM CHOCOLATE

)~

Q
ELABORACAO —

Para a base de bolacha derrete-se a manteiga no microondas. Trituram-se as bolachas e adicionamos por
cima a manteiga derretida. A mistura resultante distribui-se pela base da forma desmontdvel grande e
aperta-se contra o fundo. Vai ao forno cerca de 5 minutos para endurecer. Para o recheio coloca-se a nata
a aguecer numa panelinha em lume médio. Quando estiver quente (sem que ferva) deita-se o chocolate
em pedacos e um fio de licor de café. Deixa-se em lume brando para gue se funda tudo, mexendo com
uma colher de madeira. Numa tigela batem-se os ovos e o acUcar até obter uma mistura homogénea, cre-
mosa e ndo demasiado espumosa. Adicionar o doce e o puré de castanhas e mexer a mistura sem bater.
Quando o chocolate se tiver fundido com a nata tira-se do lume. Adicionar a mistura de ovo e castanhas,
misturar bem sem bater e deixar repousar fora do lume. O seguinte passo & verter sobre a base de bolachas
toda a mistura e introduzi-la no forno pré-aquecido a 190° graus entre 30 a 40 minutos. Retirar do forno e

deixar arrefecer no frigorifico durante umas horas. Desenformar e polvilhar o cacau em

pd com uma peneira por cima do bolo.
22




MARRON GLACE

ELABORACAO

Fazer um pequeno corte nas castanhas e pé-las numa panela com dgua quente escaldando-as cerca de
10 minutos. Descascar as castanhas retirando também a pele fina que as cobre com muito cuidado para
que ndo se partam. Cozé-las num litro de dgua até que figuem macias. Enquanto isso, preparar numa pa-
nela uma calda com 1/2 de litro de dgua, acucar e baunilha. Cozer este preparado durante 15 minutos em
lume médio. Adicionar as castanhas baixar o lume, deixar cozer 15 minutos mais. Retirar a panela do lume
e deixar repousar as castanhas durante um dia inteiro. Forrar o tabuleiro do forno com papel especial e
colocar as castanhas. Levar ao forno durante 20 minutos a uma temperatura de 125 graus até que estejam
bem secas e de seguida deixd-las arrefecer. Colocd-las em bases de papel, polvilhar com aclcar glacé e
estdo prontas a servir.
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CREME DE CASTANHAS COM NATAS

ELABORACAO

Cozer as castanhas durante 25 minutos. Depois de as escorrer e descascar, colocd-las numa cacarola
cobertas de leite frio e adicionar uma pitada de baunilha. Deixar cozer em lume moderado durante cerca
de 45 minutos e a seguir escorrer e passar por uma peneira adicionando 1 kg de acucar. Trabalhar a pasta
com uma colher de madeira até que o composto de despegue do recipiente. Pér a pasta num passador
e deixar cair em forma de chuva em tacas, alternando camadas de creme de castanhas com camadas
de natas. Cobrir com uma camada de natas e adornar com chocolate ralado. Servir frio.

MOUSSE DE CASTANHAS
E CHOCOLATE ELABORACAO
Cozer e descascar as castanhas. Ferver de novo até que
figuem tenras. Passar pelo batedor e reservar o puré. A
seguir derreter em banho-maria o chocolate dissolvido em
2 ou 3 colheradas de dgua e mexer até obter um creme
fino. De seguida misturar o chocolate dissolvido com o
puré de castanhas e as natas. Por Ultimo, verter a mistura
em tacas individuais e introduzir no frigorifico

até ao momento de servir.
24




CASTANHAS AO NATLLR: Enchemese recipientes com castanhas descascadas.
Cobrem-se com um molho a 70° feito com dgua, 2% de (D5
sal e 5% de acucar da massa liquida total. Esterilizam-se
os recipientes a 116° C durante 30 — 35 minutos.

/ &fxﬂi‘m #éwé en La T%ﬁ/‘;& )

CASTANIAS £/ (A7) Cozem=se as castanhas com dgua. Uma vez secas e descascadas
colocam-se em dissolucdes de dgua e acucar em concentracoes
crescentes e a cerca de 65° C. Numa panela de pressdo a cerca de
100° C durante 15 minutos e em repouso durante 2 horas. Este
processo dura mais ou menos dependendo das caracteristicas e do
numero de solucdes as que se submeta (entre 12 e 30 horas). No
final do processo a quantidade de matéria seca deve ser aproxi-
madamente de 70%. Uma vez terminado o processo colocam-se
) em frascos e j& est@o dispostos a guardar,

( 7@@&1 ceM/w' 1/1@{1/#5 ;é‘ Sun Cisridn ;{ }{flwzamzé )

C J/IA,5~7/J/1/V7//1A,§ ASSADAS E C (,)/’\/7]51/1Z)/YL,S“,' Assam-se e descascam-se. Podem embalar-

se em vAcuo e depois congelam-se.

(Esta ¢ /1/4#%4 tra Z‘Z()ﬂl[/ q{ comer ds Cl&ff/{/[é&; en /L[c/mae/zqé )
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//(/()/) DE (// {;57;{ \;LI//U Descascar muito bem as castanhas, deixando-as bran- %

cas. A seguir colocam-se numa garrafa de cristal e -
cobrem-se com a aguardente. Tapar a garrafa de cristal e guordor
num local fresco durante 50 dias. Quando tiver passado o tempo indi-
cado, ferver numa panelinha a dgua com o acucar para obter a
calda. Juntar & garrafa e deixar que macere durante mais 30 dias. Para
terminar coar o liquido resultante para lhe retirar as impurezas e servir
frio ou & temperatura ambiente segundo se prefira.

%Jw

CASTANHAS ENV /7(] CCARDEN "/ /- Cozer e descascar as castanhas. Depois de descas-
cadas ferver em dgua durante 30 minutos até que
figuem macias. Coar e com cuidado para ndo as partir,
colocar em boides esterilizados. Ferver numa cacarola a
dgua com o acucar para obter a calda. Misturar o
bagaco com a calda e verter sobre as castanhas até as
cobrir. Fechar e deixar macerar no minimo 3 meses.
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CONLPOTA DFE CAST AN AS-Passar as castanhas j& cozidas e descascadas na varinha
mdagica. Cozer em lume brando o puré de castanhas com o
acucar, a baunilha a gosto e um copo de dgua durante cerca
de 25 minutos. Colocar o doce em recipientes esterilizados e
cozé-los em banho-maria. A quantidade de acUcar indicada
€ orientativa, pode adicionar-se mais ou menos em funcdo da
docura que se queira obter da compota.
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PURE DE CASTANAS: Cozem-se as castanhas. Faz-se um puré misturando-as
com 12% de dgua. Adiciona-se 1% de sal e 2% de acu-
car e aumentamos até 12% o conteldo de acUcar da
massa. Coloca-se em boides quentes e esterilizam-se. Também se
podem utilizar as castanhas que se partiram durante a transformacado.
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CASTANHAS LARA (]({/17{/\7(]//{(),- Refogar a manteiga e a cebola: adicionar castanhas
torradas e deixar que refoguem uns minutos, a seguir
regar com o vinho branco e deixar cozer. Uma vez
evaporado o vinho, dissolver em dgua quente o caldo
e adiciond-lo. Juntar o louro, o sal e a pimenta e contin-
uar a cozedura em lume moderado durante 40 minutos.
Quando terminar a cozedura, as castanhas terdo
absorvido todo o liquido.
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Cozer as castanhas em agua e sal, escorré-las, moé-las e adicionar
metade da manteiga, sal, pimenta e natas. Derrefer o resto da
manteiga com a bolacha triturada.
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