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ILJE Cl\§1rAGN1E 

La distribuzione geografica del caatagno na1 corso dei secoli si à 
allargata aampra piu;al di fuori Osi limiti naturali dalla spscia,par impal­
-lanti nacassit~ di ordina economico.! Romani ad esempio iniziarono la dirfu­
·•ione nella valli alpina trasmettendo pura la pri~• nozioni primordiali in 
~•rito alla conservazione e consumo dei pralibati frutti. 

Da quella ra~ota epoche ai noatri giorni attraverso secoli a çsnera­
•Zioni l'inventiva umana ~ riuscita a metterei a disposizione l~ piu'sofisti­
·cata dalla attrezzatura per aoddisfara la più disparata esigenza in tema di 
ricettario culinario e dolciario. 

Rimorchiata òalle supar cucina dai piatti,forni,padellama,frigo,con­
•galatori alattronicaman~a compiutarizzati,rasistono ancora la vecchia padel­
-la 1 pentola da camino la cui modallaziona iniziale si perda nella notte dii 
tempi. 

Oascrivaramo un po'di ricettario sulla cottura delle castagne inizian­
·do Quindi dai più remoti a tradizionali aggeggi da cucina. 

L E C A L O A R R O 5 T E , (mundell,birijll ecc.) 

s~ co~ta al rorno si devono incioera la bucce parallelamente all'ilo 
per evitare le Blploaioni.Per la cottura sul fuoco con la tradizionale padel­
-la ai possono tralasciare le incisioni solo sa si disponga di un ebila casta-
-gnaro che sappia rivoltaria durante la prima •nergica fiammata di arrostimen-
-to dalla buccia.Caso contrario ISdguira la incisioni.Ad operazione avvenuta 
allentare l.a riamme allargare la braca s coprirla: sa r'rascha con un coperchio, 
sa appassita con un panno inumidito.S l rivolteranno di tanto in tanto per uni­
-formare la cottura a a 3/4 dalla stessa si potranno versare in un c ontenito-
-re per rammollirla e mantenerla calde. 

L E BA L L O T T~. (bollita,baragott ace.) 

Si fanno cuocere con la buccia, senza incision~ in acqua leggermente 
salata,un pizzico di semi di Finocchio ad un paio di raglia d'alloro. 

Cotta dopo 2o-Jo minuti si scolar• l'acqua e si lasceranno asci uga­
-re a caloria allentata (ruoco o stura) afrinch~ possano diventare piu'gus-
-tose a consistenti. 

~l~(--~P~·~(~L~A_T~E~--~0~--L~·~E~S~S~A·~T~E. (paladèll,staàt,spelàd ). 

Incidere la buccia per due-tra centimetri dalla parta piatta paral­
-lelamente all'ilo , immergerle in acqua bollente per otto-dieci Minuti s 
abucciarla immediatamente. Lauarla in acqua leggermente salata fino a quando 
saranno morbide ma non disfatta.Consumate conlatta e panna montata sono un 
eccellente pasto serale. 

S O U r f L E'. (antipasto caldo) 

I ngrs~ienti per B persone : lkg . di cas t agne-4 albumi o•uovo. 
Preparare con le castagne l essate un pas sato a cui inco rporare L' al­

-bume d 'uovo montato a neve. Imburrare l a rorma da soufflè,ri~mpirla con l ' i mpa-
-sto ottenuto e rar cuocere a ro rno caldo ( 2oo- 2Jo C)pa r ci rca 15-2o mi nuti , 
secondo l a grandez za de lla r or ma .Servire ca ldo come antipasto . 

S T RUDE l . ( rice t ta ungner ese) 

Per l o persone : 
Prepa rare l a pasta dello struoel impasa~ando bene l kg.òi farina,2 uo­

- va , So gr . òi burro e lo gr. di sa la conJ/4 un l i t ro d'acqua tiepida . Lasciare 



riposare la pas~a per circa mez z'ora coperta & in ambiente caldo,quinoi sten­
-derla i n st rato sottile di ca .2 cm.sopra un tovagliolo infar inato.~escolare 
c!ln cura un passato· <li 2 ,5 kg.di castagne lessata nel lat t a con loo gr.di lar­
-do tritato,4 grossa cipolle tagliuzzate,un pizzico di paprica,l kg,di peperon-
- c ini dolci cotti a spezzet ~ati ,l2 uova,un po' di s Rle a buccia di limone arat-
-tuggiata. Stendare l 'impasto bon lavora~o sopra la pasta dallo s trudel ,a rrot o -
-lare e c uocera il tutto al rorno per un ora in una taglia ben imburrata. 

z U P P 4 • (all 'uovo } 

Cuocere a ronda in brodo di carne 5o/6o castagna ( sbucciata v.lessate), 
ridurla in purea attraverso il passa varaura e aggiungere 2 tuorli c•uovo e un 
po' di prezzemolo pestato.Varsare sopra al passato il brodo di cot t ura dalla 
castagne a servire caldo. 

Z U P P A A L L A G I A R O I N t E A A • 

Stemperare il passato di loo castagna in ~ litri di buon brodo a rara 
~ollira ri~estando,aggiungando qualche cucchiaio di vino rosso buono.Lasciare 
chiariricara per 3/4 d'ora,schiumare,passare al setaccio a versare in zuppiera, 
aggiungendo carota a rape a pezzetti ,punt e di aspergi ecc.,Sarvire caldo . 

P O L E H T A O I C A S T A G N E. {pattona} 

Con la farina di cas t agna si puo' preparare una pol enta procedendo co~ 
-me per quella di granoturco.~l tarmina della cotture versare la polerta in 
una gr:andlil o::iotola bagnata con acqua rc·•Jdda,st'ormando quasi subito .Si serve ·ta-
-glia ta a ratta.Fredda si puo' friggere in. olio. 1 

D E L C A 5 T A r. H A R O. 

Tritare finemente une cipo lla e So gr. di sadano, t agliara a dadini 7o 
gr. di prosciutto crudo magro.So gr. di lardo a mettere i l tutto a r r iggere in 
un tegame con So gr. di burro r.ar qualche minuto.Açgiungere Boa ~r.di castagna 
sbucciata (come per lessata ma non cotte),rosolare per 5 minuti 'pruzzanoo con 
un bicchiere di vino rosso.Ad evaporazione completa del vino,eggiungera un li­
-tro di acqua leggermente salata a calda,coprire il tegame • lasciare cuocere 
psr un'ora a ruoco lanto.A cottura tarminata.aggiungere un bicchiere di panna 
rresca,un pizzico di semi di f1noc~h1o,papa macinato,rimaacolere a servire. 

R I S O E C A 5 T A G N E • (alla genovese) 

Rammoll ire per 2o minuti in acqua tiapida, 3oo çr.di cas tagne sacche . 
Sgocc i olarle e mettarla i n una pentola con 2 litri di acq~a,sala,2 cucchiai 
d 'olio.Cuocare per 2 ore a unire So gr . di riso; a co ttura quasi avvenut a ag­
-giungere un so ffritto oreparato a ~a rta con,olio,cipolla a pr ezzemolo trita-
- ti. Terminare la cottura e s ervire subito. 

CAS TAGN E E PORRI . 

Cuocere per dS minuti il i litro di acqua salata 4o castagne sbuccia­
~ta assieme a 6 porri finemente affettati.Sarvira a caldo c on una noca di bur­
- ro 

;:> A 5 5 A T O O I c A 5 T A 6 N E (al latta) 

Cùndira ccn ~ala e ;:> ape un pas sato di castagna aromizzato con finoc­
·Chia.Olluirlo con l at te ca ldo r1no a lla consistenza desiderata. 

Rosola ra con ourro a olio del la cipo lla finemente tritata. Aggiungara 
Soo gr . di ca s~agne sbucciate ,mescolara a rar cuocere a casseruo~a copar t a .A 
cot tura avanzata aggiungere di tanto in tanto un po' o•cqua , dua o tra mola ar­
- re ttate e salara, 
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CIPOLLE r R l TT E C O N C A "i T A G N ( E f'UNGHT. 

(Alla tedesca).Pulire • tagliare a ~età alcuns cipolle di media gros -
~aazza,cuocarle in acqua laçgermente salata a svuotarla.Impaetara con la par­
~ta rimasta della cipolla,un passato di castagne a dei runghi rosolati al bur­
-ro e tritati.Condire con sala,pepa e conserva di pomodoro.farcire le cipolle 
e cuocerle al rorno cospargendo l e con burro a formaggio grettuggiato • 

.... c_.A _S"--T._A;...;;G~N...:.E _....;A.:.....;:l..._...;:,L_;.;..A ....;R.;-.::0:...,:::0:.:.• ( alla con t adi n a ) 

Aggiungere a 125 gr. di lardo tagliato a dadin~l sorrritto della ca­
-stagne snucciate,sale.pepe,noce moscata,timo,alloro.Ricoprire con brodo e la-
-sciar3 cuocere per 25 minuti.A cottura quasi ultimata aggiungere un pizzico 
di zucchero. 

C i\ 5 T A G N E A c A v o L r O I B R U X E L L E S • 

In un tegame dorare del burro e mascolarvi cavolini a castagna laasata in 
antecedenza. 

C A S T A G N E A L L' •A L 5 A l I A N A ~. 

Lessare un cavolo rosso a sbucciare So caatagna.!n un tegame rosolare in un po' 
di gresso d'oca una cipollina aff~ttata a aggiur.gara il cavolo tagliato a quer­
-ti,le caatagne sbucciata a del vino ~osso.Salare,papara lasciando bollire per 
un'ora a Mazza.Aggiungare una diecina di prugne secche snocciolate e marinate 
in acquavite • laaciar cuocere il tutto ancora par una mazz•orstta. 

C A 5 T A G N E A L L A TEJE<;CA. 

Per 4 persone : scotl:a!·a 24 grossa cestagn~a in ~cquoa bollente e sbuc­
-ciarle sanza romperle.Lasaare in acqua $alata B foglia di cavolo a tra•ferir-
-le,pralevandola con una achiumarola,su di un covaccio pulito par asciugare. 

Disporre in ogni raglia J castagne a avvolgerla strettamente a ragat­
-tino.Adagiare tutti i ragottini in una pirofila unta di burro • irrorarli con 
o.;,, bicd1iera di panna.Cuocere a 2ao gr.C per 3o minuti e sa~·vira. 

f R l T T E L L E A L L A ~ O N T A N A R A • 

Par 5 persona tagliare a cubetti Soo gr. di rontina e preparare un~ 
pastella piuttosto densa con Joo gr. di rarina di castagne,Sa gr.di acqua e 
7o gr.di latta.Riggere i cubetti,Lmmersi nella pestella,in abbondante olio 
finchà la pastella •ia ben dorata.Servirs la frittelle calde,dopo averla la~ 
-eciata un po' di t empo su un roglio dì carta assorbsnta,sia come antipasto 
sia come seconda piatto. 

f R I T T U R A O O L C E D I CASTAGNE. 

Cuocere in 25o gr. di latte,loo gr. di semoli no 1 So gr. di passato 
di castagne,con un pizzica di sale.Prolungare la cottura rino ad ottenere una 
sufficiente densità . Stendere la pasta per uno spessore di 2 cm.circa,lasciare 
tarrreddare e tagliare a porzioni piu'o meno unircrmi;Passarle in un uovo sbat­
-tu to con pangrattato e rri9ge rle con dall'olio ben caldo. 

C O N T O R N f p [ R C A R N I A A R O 5 T O. 

Preparare delle castagne brasate o stufate emetter la at to rno all'arro­
-sto o el pollame nel rorno caldo 5 minut i prima del termine della cott ura. 

Oppure; pr eparare delle cas tagne lessata o cotte al vapore.A ~età cottu­
-re dall' arrosto aggiungere una salza fatta di carote , cipolle ,t imo ,al lor o,l o 2 
spicchi di aglio tritati.A cottura ultimata aggiungere le castagne alla salsa a 
lascia r e al f·orno ancora per 5 minuti . 

P A S 5 A T O o C A 5 T A G N E A L L A r R U 5 T A • 

Sbuccia re dalla castagne cuocerla al vapore o i n acqua 6 passarle al 
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passa vardura.Rimetterla sul fuoco con un ~o · di brodo s lavorare con la frusta. 
~ l momento di se•vire aggiungere una noc• di burro,del sugo di carne a 

un bicchiere di panna rresca.Si ser ve come salsa da unire al pol lame,alla carni 
arrost ite a alla c~cciagione. 

u o v ~ S T q A P A Z l A T [ ( C A S T A G N E. 

Sbuccia re a schiacc i are delle caldarroste,mescolarla a delle uova a 
unirvi ur. ~i zz ic~ di papric4 . 

C O N I G L I O E C A S i A G N E • 

Aggiungere a lSo gr.di 5alsicc1a,mollica di pane ammollita in olio di 
ollva, prezzemolo,cipol l a,aglio schiacclato,il cuore e il rognone di un coniglio 
tritati fini,un bicchiere di vino bianco,sela a pepe. 

Riempire con tutto l 'impasto un coniglio acbiudarlo.Dorarlo con burro 

8 due cipollina tritate,~llantara il calore a cuocere per un•ora,Se necessario 

aggiungere acqua durante le cottura. 

Nel frattempo sbucciare un paio di manciata di castagne bollita per 
lo minuti i n acqua un po' salata,agQiungerle sul fondo,ricuocare par ancora 15 
2o minuti a servire. 

T A C C H I N E L L A A L L E C A S T A G N E. 

Tritare 2oo gr. di carne di vitello con 25o gr.di salsiccia,salare, pa­
-pare a aggiungere un tuorlo d'uovo con un pugno di mollica dt pane ammoll~ta 
n~l latta.Mescolare il tut to con un bicchierino di cognac a Joo gr.di castagna 
sbucciata intar•(prebollita per lo minubi).Riempire la tacchinella con tutto 
rimpasto a chiuderla con dal rilo robusto;peparla,aala~ra e matterla a 2co gr. 
C nel rorno dentro una taglia unta di olio.Irrcrara ogni circa lo minuti la 
carne con i l 3ugo di cottura. 

O C A A I M A ~ R O N l • 

Preparare un ~mpasto con caldarrosta sbucciata,tegato d'oca tritato, 
pancetta di maiale , arbo 3romat icha,sala a papa,noca moscata a un bicchiere di 
cognac.~iampira t•oca a chiuderla con fJlo sostenuto. 

Cuocerla allo spiedo penellando!a rraQu&ntemento con i! proprio sugo. 
Staccarla,spruzzarla con !l succo di un paio di limoni e sarvirla. 

l 
C A S T A C ~ E C L A C C S A L L A N O S T A A N A • 

Sbucciare ; kg. di r.ss tagna a lessarle al dente. Praparsre uno scirop­
-po ui l kg . di tuccharosciolto in t li tro d'acqua bollsnte . Standere in un uni~ 
-co s t rato dantro un recipi ente adatto le castaqne,allontanandc la eventuali 
rotte e coprendole di sciroppo . Ocpo 24 ora toglierlo farlo riboll ire e coprire 
nuovam~nte. R ipetare l'operazione ancora 3 volte sempre e 24 ors di distanza. 

Dopo la quarta volta si possono disporre in vasi di vetro s l ivellati 
con il loro sciroppo oppure ,lasciati asciugare un paio di gi orni1 si potranno · 
spolverare con dallo zucchero al velo vanigliato e collocati Ln rrigo Quale le­
-cernia riservata. 

C A S T A G N E A L C t O C C O L A T O. 

Lessare kg. 2,5 di castagne con buccia in abbondante acQua a 5bucciar­
-la a caldo senza romperle.Sciogliere a rraddo kq.l,S di zucchero e gr. l So di 
cacao con l litro a mezzo d ' ~cqua .Lasciare bollire sempre rimesc ola ndo per un 
istante,aggiungere scorza di limone e lasciare raffraddare. Co llocare nei vas i 
le castagne è livallarle con lo sciroppo rraddo.C~iudere ermaticamer.t~ 1 vas i 
e steri lizzarli per 2o minuti. 

C ~ S T A G N E A L K I R S C H. 

Laeaara molto aoagio in tRgame con qualc he scorza di l i mone da lle ca­
-s tagne sbucciat e (bollita lo mi nuti )a11endo cura di non romperla.A cot tura al 
danta scolara ·· aggiungere gr.2oo di zucche ro par ogni kg.di castagn~. Comp le­

- tare la cott•1ra racando sciogl iere lentamente lo zuccharo . ~~sciarla rarrrad-
-dara , collocar!a nei VGsi d i vetro livellandola con il proprie sciroppo lasci -
-ando un po' d i s~azio pe r ricopri rl a con un po ' di kirsch, 



M A R M E L L A T ~ o 1 C A S T A G N E A L R H U M • 

Lessare l kg,di castagna a paesarle al paasavardure.Mettare el ruoco 
in una casseruola 6oo gr.di zucchero con poca acqua.Al danao sciroppo aggiun­
-gere un po' di vaniglia, versare il passato delle castagne cucinando lanta-
-mante.Rimestare continuamente per evitare la coagulazione e l e vare dalla stu-
-ra appena si presenta ben amalgamato a senza grumi.Aggiungora un bicchierino 
di rhum 

M A R M E L l A T A O 1 C A 5 T A G N ( A l l A T T (. 

Ricatta dalla mamma Collocare in una tarrina l kg.di castagne lessa­
-ta.Versara un bicchiere di latta e romperla con un cucch1aio di legno rinch~ 
si formerà una pasta omogenea e soda.Passarla al setaccio e rimattarla nalla 
tarrina.Per ogni kg.di castagna rar caramellare 7o gr. di zucchero con quslcha 
goccia d•acqua.versare nella tarrina lentamente 1 costantemente il caramello, 
mescolando con la paata di castagna par un po' di minuti.Aççiungere una busti­
-na di vaniglia a invaaare a caldo. 

M A R M E L L ~ T A O t C ~ 5 T A G N E A L M 1 ( l C. 

Ricatta dalla nuora lass~ra Soo gr.di castagna e rrul larle o passar­
-la.Aggiungare 6oo gr. di miele a loo gr. di acqua.Lasciara macerare in acqua 
per 24 ora,unira une stacca di vaniglia , cuocere per 2o minuti circa • inva­
-sare a caldo. 

c o p p ( ~ A R R 0 N 5 • 

Con 4 tunrli d'uovo,loo gr.di zuccharo,So gr.di rarina,Bo gr.di burro 
a t ~itro di latta,preparare una crema ~iuttoato densa e aggiungere una ouati­
-na di zucchero vanigliato.A creme fredda unire So gr.di cioccolato rendente 
spezzettato e Joo gr.di marrone glac's abricioleti(buoni anche sa ratti in pro­
-prio).Sarvira in 4 coppa guarnita con panna montata a ciliege sotto alcool~ 
dopo averle lasciata in rrigo per qualche ora. 

C A 5 T A G N C A V V A M P A T E • 

~icoprire d'acqua l kg,di ba1la castagne sbucciata, leaserle con loo gr. 
di zuccharo,acorze d'arancia e di limona.Ridurre quindi lo scirop po di cottura 
e varsarlo nuovamente sulla castagne sistemate su di una plrorila.Prima di ser­
-virla mattarla a scaldara con un bicchiere di kirsch.A liquore ben caldo porta~ 
-ra in tavola e riammaggiare, Servire con panna .montata. 

C A S T A G N E O E L A 8 I S N O N N A • 

Una della piu'vacchie ricetta. 
Ingredienti: 4oo gr.di castagna sacche,So gr.di zuccharo, un bicchiere 

di vino rosso,, litro di latta rreddo. 
Cuocere in abbondante acqua le castagne tenute a bagno in precedenza 

per 12 ore minimo.Ad acqua quasi consumata aggiungere lo zucchero 9 il vino a 
l•sciar cuocere fino ad evaporazione complata.Ssrvjre nel l e scodella con il lat­
-ta rreddo. 

G E L A T O A L L ( C A S T A G N E • 

Scaldare ' litro di latta con una bustina di zucchero vanigliato. 
frustare bene 5 tuorli d'uovo con 2oo çr.di zucchero,aggiungere il altte e mes­
-colando continuamente,rar adoansare la crema 1 fuoco lento.Lasciare raffredda-. 
-re e unire il passato di Zoo gr. di castagne.Mescolara bene e mattare nel con-
-gelatore. 

, 
B A V ~ R E 5 E A M A R R O N 5 G L A C E S • 

Ingredienti per 6 persone 2oo gr. di latte,4 tuorli d ' uovo,l2o gr.di 
zucchero,l cucchia io scarso di recola di patata ,4 f ogli di colla di p~sce , ; 
litro di pann~,2oo gr.di marrons glacas a pezzP.tti ,alcuni intieri (anche belle 
castagne glass ate in proprio). 

Sbatt ere bene i tuorli con lo zucchero f in che saranno spumosi,unirvi 
la fecola e diluire lentamente con i l l atte caldo.Cuocere a bQgno maria a fiam-
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-ma bassa,rimescolando sempre fino a quando il composto i ncomincia ad addensar-
-si velando il cucchiaio.Togliere la crem4 dalfuoeo , unire la colla di pesce 
già ammorbidita in acqua rreddae strizzata,mascolando fino a quando si~ sciol­
-ta completamenta.fare rarrreddare e nel rrattampo montare densamente la panna 
e sbriciolare i pezzatti di marroni. ~qgiungarli,con i 2/3 della panna alla cre­
- ma ormai rredda,mescolando con delicatezza.versara il tutto in uno stampo a l la 
N bavarese" lasciandolo. nel rreazer per ca.2 ore.Oecorara la "bavarese" almo­
-mento di servirla con la panna rimasta a i marrons glacés intieri. 

s o u r r L É A L 8 R A N O V • 

Cuocere Soo gr. di castagne sbucciata co• 3oo gr. di latte unendovi una 
scorza di limone e un pizzico di vaniglia.Cotte ed asciutta passarla subi t o al 
setaccio o passa verdura.Rimattare la purea nella casseruola .a ruoco debole ad 
aggiungara,mesolando,lSo gr.di zucchero,So gr.di burro,un bicchierino di brandy 
e 5 tuorli d'uovo.Uno alla valta,incorporaadoli all'impasto che non deve bolli- . 
-re.Appana addensato ritirarlo dal fuoco a lasciarlo rarrreddare.Nal frattempo 
montare a n~ve bari spessi ,gli albumi rimasti• amalgamarli all'impasto. 

Versarlo in una pirofila imburrata .e lat;··ermenta inzuccharat.e fino ad un 
centimetro al disotto dai bordi,Collocare al forno già caldo a l4o-15o C.par 2o 
minuti circa.Controllara il soufflé sanza aprire lo sportello. 

Servire caldo con la panna montata a parte , 

CAS TAGNE C H A N T I L L Y • 

Passare al sataccio Soo gr.di castagna basata in acqua a a~giungere 1 
bicchiere di latta fortemente zuccherato con qualche goccia di ess enza di va­
-niglia.Oisporre il passato a corona su un piatto e al centro disporr e una ~ra-
-me chantilly tuccharata a profumata a piacere ( rhum,cointreau). 

l 

8 U O I H O A L A H U M • 

Ingredienti per 4 persona: castagna gr.Soo,! bicchiere di l a tta , l oo gr . 
di zucchero,So gr.di burro,3 uova, un bicchierino di rhum, un cucchiaio di cioc­
-colato in polvara,sala, 

Lessare in acqua salata le castagna abucciar.a,passarla attraverso un se­
- taccio di crine. Aqgiungara alla purea ottenuta lo zuccnaro,il rhv•,la polvara 
del cioccolato, il la t t a, il burro a111morbidito, i tu or li d'uovo e gli ·alburni monta­
-ti a neva ban spessa.Porra il CO$p~sto in uno stampo pèr budino,imburrato a i n-
-farinato.Cuocera a forno medio par circa 2o minuti,finch~ uno stuzzicadenti in-
- trodotto nall'impast~ na uscirà asciutto a pulito. 

9 U D I N O A L L' A L K E R ~ E S • 

Ingredienti per 6 persona : l kg.di castagne,sale,2oo gr.di cioccolato 
rendente grattuggiato,15o gr.di amaratti,2oo gr.di zucchero al velo,l7o gr, di 
bur r o, l bicchiere d1"Alkermes",2oo gr. di panna,cacao in polv•re. 

Incorporare al passato ottenuto dalla castagne cotte in acqua legger­
-manta salata,il cioccolato,gli a~ratti ridotti in poltiglia ,lo zucchero al 
velo,lSo gr.di burro e l'alkarmaa.Amalgamara bana e agoiungera 1/3 dalla pan­
-na mcmtata. 

Imburrare uno stampo da budino • varearvi il camposto. Lasciare in fri• 
-gorifaro per 3 ora,capovolgera 11 dolce su piatto da portata e coprirlo i nta-
-ramanta di panna.S~olvarizzara con cacao in polvere, 

C A O C C H E T T E. 

Ingredienti per 4 persona: 4o cas t agna , l oo gr. di zuccner o,un bicchie­
-re scarso di latte ,un cucchiaio di vaniglia,Jo gr. di burro,un uovo i n tiaro, 
J tuarli,pangrattato,olio di semi,So gr. di zucchero al velo. 

Cuocere le ca3tagne sbucciata con il latta e la vanigl l a, pa ssarle al 
setaccio a incorporarvi subit o il burro a L tuorli. Lasciare int i epidi re,ror­
-mare delle crocchetta da pas sare nell'uovo i nt i ero, nel ~angrat tato a qui ndi 
rr i ggere nall'ol~o bollante , Sistama r le sul pio tt o e t anar la calco s i no a l ma­
-manto di sarvirle . Cospa r garla di zucchero al velo. 

O O L C E G E L ~ T O A L A H U M A ~ A R E T T A T O • 

fngrediant! per 6 persona : 5oo gr, di cas tagne s accha,lSo gr. di b~r­
-ro. l Sc gr .dl zucche ro al ua l o ,So gr.di cacao, 6 cucchi ai j l rnum, l2 amare t ti , 

' 



sala. 
M~ttere a pagno le castagne secc~e per 12 ore minimn.Cuocerl& in ac­

-qua salata e pasaerle al passavardura . Aggiunegara il ourro,lo zucchero,il ca• 
-ceo a 2 cucchiai di rhum.Mescolere bene e dividere il composto in tre parti. 

Porra in uno stampo uno strato di composto cospargendolo di amaretti 
sbricciolatl spruzzati col rhum.Ripetere l'operazione con altri strati una 
volta a terminare con uno di composto. 

Lasciare il dolce in frigorifero par qualche ora e prima di sarvir l o 
sformarlo e spolverizzarlo di cacao. 

8 O C C O N C l N l A L C l O C C O L A T O 

Ricatta dallo sportivo. 
Preparare con un kg.di cestagna bollita una puree alla quale si ag­

-giungono 3o gr.di burro,25o gr.di panna,; cucchiaino di vaniglia,lSo gr.di 
zucchero.Sa l'impasto ottenuto risultesse un po' liquido,si puo'riscaldarlo 
debolmente rimaacolandolo continuamente.Lasciarlo rarrreddare a formera delle 
pallina grossa coma la noci da avvolgere su dalla cioccolata qrattuggiata. 

Servire ben rreddo. 

T R O N C O A L R H U ~ • 

Ingredienti per 6-8 persone : Sco gr.di castegne secche, lSo gr.di 
burro, lSo gr.di zucchero al velo, 6 cucchiai di rhum, 2oo gr.di cioccolato 
fondante, 4 cucchiai di latta, loo gr.di noci sgusciata, loo gr.di amaretti, 
l cucchiaio di cacao. 

Con la castagna cotte in acqua l~ggarmenta salata,dopc averla lascia­
·ta a bagno per altra 12 ore,praparare un passato al quale ai aggiungono il 
burro,lo Z:locchero a 2 cucchiai di rhum.versare il composto ben amalgamato 'u 
di un raglio di carta olaata e rormara un rettangolO largo circa 25 cm.a lun­
•go 3o . Tritara groasolanamanta la noci,peetara gli amaretti e begnarli con il 
rimanente rhum.Sciogliara a bassa temperatura il cioccoleto nel latta.Spalma­
-re valocamenta il composto di castagne con il cioccolato,cospargendolo prima 
con le noci a poi con gli ama·retti.Arrotolara la massa aiutandosi con la car­
-ta olaata e con la mani bagnate e disporra il rotolo su di un piatto da pcr-
-tata.Spolve r i zzara il tutto e collocare in frigo un paio d'ora e servire. 

T O R T A O I C A 5 T A G N C • 

Alla casalinga. 
Ad un passato ottenuto con l kg • . di castagna aggiungre ~ascolando : 

So gr.di burro,So gr.di cioccolato grattu~iato, So gr.di zucchero a un po'di 
rhum. Aromatizzara con vaniglia·• versare in uno stampo.Lasciara in r r i go per 
una giornata a srvirla decorandola con la panna • 

. 
.L.Q...R P R E S A A C L A t; E 5 • 

Ammorbidire in acqua rr~dda 3 ragli di colla di pesce.In una terrina 
aggiungere a 4 tuorli d'uovo frull~ti 26o gr.di latta con loc gr.di zucchero . 
fare addensare ma non bollire su fiamma debole la cra~a,quindi togliarla a 
aciogliara la colla di pesca ben strizzata. 

In una lcodalla porre 2oo gr.di marrona glacéa spezzettati a versarvi 
sopra un bicchiere di curaçau.Al passato ottanuto,con un kg.di casta9na lessa­
·ta,aggiungere leo gr.di cioccolato fondante grattu~iato,2oo gr.di zucchero a 
valo,loo gr.di burro ruso a un bicchierino di curac;au.Piescolara bene il compo­
-sto a disporne metà in uno stampo da budino i~burrato.Lasciarlo in rrazzer 
per un'ora poi verservi sopra la crema a cui sono stati i ncorporati i marrons 
glacés.Rimettere in rrezzer per un'ora e ripetere l'operazione per il resto 
del composto di castagne. Servi re con panna montata • . 

B I A N C O 

Lessare l kg.di castagne sbucciate a ~et terle i n una casseruola con 
25o gr.di la tte, 3 cucchi ai d i zucchero,una bust ine di zucchero vanigl i a t o e 
cuoc ere a ca lore moderato per circa * ora. Sgocciol erle, passarle al setacci o e 
aggiungere 13o gr.di zucchero e l bi cchi er i no di r hum. As ciugara il composto 
sulla s t ufa mescolando con un cucchi a io di legno . La~ci a re raf fr edda r e e pas­
-sar e al s et acc io con i buchi abbas tanz a largh i , dire ttamen t e ~ul piatto di 
po rtata,form~ndo una speci e cocuz zolo.~ontare ! litro oi panna,dolci f icarla 
con 3 cucchiai di zuccher o el velo, 13sciarla cade r e sulla sommità del dolce 
e con l a la~a di un colt e llo psr eggiarne la superficie dandole ro r ma conica . 

Te rminare con una spolvera t a di cioccolato in polver e . 



CASTAGN E A l L' l l'l P E: R l A L E , 

Cuocere 3oo gr. di rise in ?So gr.di latte ccn4 cucchiai di zucchero 
e una manci~ta di uva sultanina ammorbidita,rino ad evaporazi one completa del 
latta.Lessare Soo gr.di ca~tagne sbucciata,passarle al setaccio a aggiunger~ 
4 cucchiai di zuccharo . a 2 bicchierini di cognac.Oispcrra il rise in coppa 
cospargendolo con qualche ~ezzetto di cedro candlto a ricoprire con il passa­
-to di castagna ban livellato.Caramellara So gr. di zucchero con t bicchiere 
di marsala,versarlo sul passato di castagne e decorare con panna montata. 

f"O C~CCIA O I C A S T A C N E • 

Cuocere l kg.di castagne sbucciata in litri 1; di latte,pasaarla al 
sataccio,aggiungara 2oo gr. di zucchero, lSc gr.di burro, 3 cucchiai di ma­
-raachino a aromatizzare con vaniglia.Impaatara bana aggiungendo lo tuorli 
d'uovo e lo albumi montati a neva.Cuocera per mezz'ora in forno a temperatu­
-ra 1110darata. 

CROSTATA O I C A S T A C N C • 

Preparare una pasta rrolla con 125 gr.di fecale di patata,225 gr. di 
rarina,loo gr. di zucchero,! bicchiere d'olla,3 uova,un pizzica di sale a una 
buatina di lievito. 

A parta macerare lSo gr.di uvatta in ! bicchiere di rhum.Lassare 6ao 
gr.d1 ca5tagna a cuocerla in 2 bicchieri di latta a un pizzico di s~la.Cotta 
che saranno passarle al sataecio,aggiungara lSo gr.di zuccharo,2 uova,un piz­
-zico di cannalla,l•uvatta con il wqur.ra a •~•lgamara bene. 

Ricoprire con la pasta il fondo a i bordi di una taglia imburrata -• 
infarinata.Versara il ripieno sulla pas~a a guarnire con strisciolina di pas­
-ta.Pasaare in forno caldo a cuocere per So minuti a ta~paratura moderata. 

O O l C E o C A S T A G N E • 

A Sco gr. di passato di castagna zuccherato alla vaniglia aggiungere 
4 albumi ben montati ~ nave e 7o gr.di burro miscalati con l4o gr.di zucche­
-ro a S tucrli d'uovo.Oisporra il tutto in una taglia a cuocere in rorno a 
temperatura modarata,A cottura ultimata laaciar rarrraddara il dolce a coa­
-pargarlo con un velo di cioccolato appura con un cara~allato. 

~ A T T O N E L L A O r C A S T A G N C A L L A C R E ~ A • 

Lessare l kg. di castagna in acqua laggarmanta salata a passarla al 
sataccio,Ridurra in polvere loo g~.di nocciola tostata sbucciata ,rar· maca­
-rara in un bicch i ere di buon vino rosso So gr.di uva sultanine e leo gr.dt. 
cand~ti aasortiti tagliati a dadini.Porra 2oo gr . di burro a pazzatti i~ una 
terrina e lavorarlo rino a randarlo cremoso.Unirvi il passato di castagna, 
lSo gr,di cioccolato rondenta grattuggiato,lSo gr.di zucchero al velo,un bic­
-chierino di kir.sch,la polvere di nocciola,la frutta candita a l'~vatta sgoc-
-ciolata.Mescolara abbondantemente il composto s versarlo in uno stampo ret-
•tangolars con pa reti lisca precedantamanta imburrato.Lasciarlo in frigo per 
2 ora a prima di boglierlo,praparare una ere~• con t litro di latta,JS gr.di 
farina,un bicchiarinodi vino rosao,4 tuorli d'uovo,Quindi lavarla coprila con 
questa crema a sarvirla. 

l . 

r O R T A O T ~ A R R O N S GLACE:S. 

Preparare una paata br1séa senza zuccharo,roderarna una tortiera a 
cuocerla,A parta l essare della caatagna a prepara re una p~raa sanza zucchero. 

~escolare alla purea dai marroa glacaa spezzettati e con il composto 
riampira la torta coprendo tutto con panna montata.Oecorara con altri marrons 
glacé a intieri. 

T O A T A o l C A S T A G N [. 

lngradianti 3oo gr,d1 castagna , 2oo gr ,di rari ne, l~ bicchiere di 
latta, 9 cucchiai di zucchero, l cuccniaio dt· cacao, la 'corza grattuggiata 
di un limoner loo gr.di burro, J uova, l bustina di l ievito, l presa di sa l a, 
l roglia di alloro. 

Lassara la cas tagna eon una raglia di alloro laaciarla asciugare a 
oaasar l a al paasavardura. Lavorara il passata con il burro ruso,ll cacaa,la 
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scorze di limonw,l~ uova a lo zucchero.A parte mescolare l a rarina al liavi­
•to !llamparandoli llilnlamenta con il lalt&.Un.tre il resto amalçamando molto 
bene il compo3to. · 

Imburrare una tortiars,spolvar~ndola con f~rino B versarvi il tutto. 
Cuocere a rorno caldo per circa 25 minuti. 

O O L C E: A I 1'11\RRON!. 

Ridurre in purea 4oo gr.di l!lllrroni canditi, incorporare .loo gr.di bur­
-ro appena ammorbidito lavcrandoli bene per circa lo minuti.Aggiungare 6 tuo· 
-rli d'uovo,uno alla volta,lSo gr.di biscotti secchi•tipo Marie•riootti in 
bricciola.bagnati con 3 bicchieri di maraschino a 3 albumi montati a neva. 

versare il co~posto ben amalgamato in uno stampo da budino imburrato 
a cuocere al forno a bagnomaria per 4o minuti. 

srormera il dolce e servirlo freddo. 

P U D D I N C: • 

Lsssare,4oo gr.di castagna in 2 bicchieri di latta con loo gr. di 
zucchero, l bustina di zucchero vaniçliato una presa di sala,per circa 2o 
minuti a calore moderato.Intanto ~mmorbidiru un panino in t bicchiere di lat­
-te e far rinvenire 125 gr. di uva sultanina.In una tarrina montare a crema 
6o gr. di burro a incorporarvi l alla volta 6 tuorli d'ubvo.Pasaera le casta-· 
-gna al setaccio a unire il burro.Strizzare bene il p~nino e spappolarlo nel· 
-la crame,aggiungendo anche 11 latte.In una S$COnda tarrina montare a nave 
gli :rlbumi e unirli con delicatezza al composto insieme all•.uva sultanina 
scolata a a5ciugata.Ungsra uno stampo da budino,coapargarlo con pangrattato 
a riempirlo con il composto. 

Coparchiarlo a cuocere il pudding a bagnomaria per So minuti. 

Dolci con farina di castagne. 

C A S T A G N A C C I O • 

Alla fiorantina,inçredienti: 
rarine 4oo gr., 3 cucchiai di zucchero, 2 cucchiai di di uva sultani­

-nina, 2 cucchiai di pignoli, l ramatto di rosmarino rraaeo,olio. 
Ammorbidire l'uvetta in ecqua tiepida,varsare ia rarina in una tarri· 

-ne, 4 cucchiai d'olio d'oliva, lo zuccoero 11 un pilzico di sale.lmpaatara ba• 
-ne e aggiungere,sempra ben maecolando c~n un cucchiaio di lagno, 9oo gr. di 
acqua rradda.Imburrare una taglia larga circa 24 cm.,cospargare il ronde di 
pane grattuggiato • versarvi la pastalla.Oispo~ra sylla superricie alcune fo­
glie di roamarino grosaolenamante tr~tate,i pignoli,l'uvetta strizzata • due 
cucchiai d • olio.l'lattera le taglia in rorr.o già caldo e 2oo•c • lasciar cuoce. 
•re per So minuti. 

Oovrà risultare alto circa 3 dita,molto tenero all'interno e con una 
leggere crosticina in superricia. • Servirlo tiepido o freddo -. 

N E C C I o • ( Niccio) 

(~un tipico piatto ·dell'appennino to!lcano.Con la rerina di castagne 
si prepara una pastella con la quale si rormano dalle rocaccina che diapoate 
tra foglie di castagno,vangono cotte tra 2 pietra roventi.A cottura ultimata 
si piegano a cartoccio a riempite di ricotta. 

f R 1 T T E L~. (alla piemonte!le) 

Si prepara una pastella di castanaccio e dopo averla lasciata riposa­
-r• per 2 ora si vena .-cucchiaiate nell'olio bollente per frig9are.Cotta 
che sono le ftittelle si scolano e posano su certa assorbente tenedola al cal-
-do. Disporle su vn piatto,spolverarle di zucchero vani gllato a servirle 
calde o rrsdde . 



L_R I T T E L L E~ (alla siciliana) 

Unira a 3oo gr.di castagnaccio tante ~equa quanta ne serva per atta­
-nera v~~ pastella morbida e densa. ~ggiungera 4 cucchiai d'olio,un pizzico 
di sale R rimescolare. 

!n ·~• padella da frittella varsara un cueehi~io d'olio a scaldarlo. 
Con un ~~~ .. olo o dirattamenta con la padella versare un quantitativo di 3-4 
cucchiai por volta di pastella in modo da ottanera dalle frittella larghe a 
sottili.~~o averla dorate,disporle su carta assorbente a aggiungere al cen­
-tro di ogn~~a una cucchiaiata di marmellata di caatagne. Avvolgerla e ada-
-giarla 1n vr.a pirofila unta di burro.Oistribuira in superficie qualche fioc-
-co di burr~ • mettere al ramo a 2oo•c per 5 minuti.5arvirla spolvariizate 
di zucchero v~nigliato. 

~ O U 5 5 ( • (al castagnacci~) 

Per 4-6 persona : scaldare l litro di latte con una fialetta di ee­
·•enza di vaniglia.~attara 4 tuorli in una cassaruola,aggiungara lSo gr.di 
zucchero a sbattere con un cucchiaio di legno,diluire con in latta e matte­
-re a cuocere. Sa~ra mascolando,versara a piogQia il castagnaccio (farina 
di castagna) la~ciando addensare e r~cendo in modo cna la crema non bolla 
mei.Addansata ~~ \ 1ntiap!dirla • aggiungere due albuMi montati a neva de~­
·•iaaima -.scolando dal basso all'alto.In una tarrina a .cupola versare il 
CoftPoato a met~ara in rreazar per 4:5 ore. 

Oacorara con panne montata al ~amante di servire. 

CONSIDrRAZIONl E RACCO~ANOAZIONl. 

Il consuno dalla castagn~ ha origini oltre il piu·remoto.Popoli del 
Mar Naro ad rtr•Jschi (lo dine Svetonio) .conaulll&vana un pane conrezionato 
con farina di castzgne a par moltisei~i secoli • secoli fino a quando si 
scoprirono tutt~ la gemma csrealicola,la patata acc.Per molti popoli esaa ~ 
stata l'elimentc preponaranta dalla dieta Quotidiana. 

E'giunto !l momento di rivalutarlo questo antico e ~anuino allmen­
·to dalla montagna· che malgrado tutto,ed \la sola causa eh• lo rar~ rilan­
-ciara,per arrivare alla mensa non ha minimamente bis~gno di neseun prodot-
-to cnimic~~anto buon ~iela ci fornisce attravarao le epi con i suoi pic-
-canti odoroai fiori.Oggi i cibi volgari di un te.po atanno ritornando con 
l'allattante etichetta dal piatto rarrinato,parch~ raro,gradito,voluttario. 

La culinaria e la dolciaria a baea di castagna ' vaata a asaorti­
·t& quanto puo'asserlo la fantasia e l'ingegno del montanaro,Cannslla,noce 
~scata,alloro,rosmsrino,cedro,limona,rhu•,alker~as a via dicendo di volta 
in volta a seconda dal piatto.:aempre •• a base di caatagne,danno un .gusto de­
-licato a una fragranza che ~ peculiare e inconrandihile. 

Questa la sana,anergetica e gustosa dieta a basa di castagne,sanza 
•••• cocchi,streptococchi,starilococchi,bromuri,adulcoranti e tanti quanti • 
•• La proponiam~4in alternativa alla moderna minestra llofilizzate,alle car• 
-ni da '!'angimt1,al dominio delle scatola e scatoletta,Ui piccoli,ri. bUIIIbini 
ai raga~zi,ai giovani,allÀ -seconda e terza età dalle digestioni dalicate.Le 
dolciaria lilla buonqulltaia dal gentil aesao.Ai ragud· a meggioranni,patiti 
masticatori dallo chewing-gum,gioverabba assai piu'la castaqna sacca in boc­
•ca.cooe le usavano i nostri antenati~par il buon sapore a il rafforzamento 
dalla dentature a maaticaziona.Per eciogliarla non ha bisogno dai ecieaieaehi 
contorci~anti mandibolari che ranno piatà alle oiu'elemantari nozioni di ga­
·lateo. E enzichè rafrorzarl~lo chawing-ou•,i denti a gli stucchi magari 
te: ll strappa ••• • • col riscl\io d'ingoiar li. 
Rilanciamo U nonra"o _ caatagneto di 15'8oo ettari cha le produce.Ne avremo 
sempre per tutti. La nostra bisnonna raccontava :•- . ul Sign~ur la matuu dent 
pal rise trli maron, ••• vGn pal pedrQn, ••• a dUu (2) pal ••••• graton. 

estratto da LE CASTAGNE ,COMB CONSERVARLE 
' 

COME C ONSU1-1ARLE RTSI (rubrica 

A conti fatti, 1986) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
6986 Curio (Svizzera) 
www.museodelmalcantone.ch   
 
Avete trovato qualcosa di utile o interessante sul sito del Museo del Malcantone? 
Sostenete la nostra associazione con una donazione e permetteteci di diffondere 
gratuitamente i nostri materiali. Grazie! 
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