RECETAS DE OTOÑO

COMPOTA DE CASTAÑAS CON MANZANA REINETA

Ingredientes:

Castañas.

Manzana reineta.

Agua. 

Miel..
Preparación:

· Se cuecen las castañas.

· También se cuecen las manzanas reineta. 

· Se mezcla todo con la batidora y se le echa miel.

TARTA DE CASTAÑAS

Ingredientes:

Cuarenta castañas.

Un vaso abundante de leche.

Cuatro huevos.

250 gramos de azúcar. 

150cl de aceite de girasol.

Preparación

· Cocer las castañas ya peladas con la leche.

· Triturar todo con la batidora.

· Batir los huevos con el azúcar.

· Añadir el aceite y mezclar con todo lo demás.

· Untar un molde con margarina y echar todo en el molde.

· Al horno temperatura media durante 20 minutos aproximadamente y ya está para comer.

TORTA DE CASTAÑAS

Ingredientes:

2 vasos de leche.

Un vaso de azúcar.

250 ó 300 gramos de castañas cocidas ( si son en almíbar un tarro).

2 vasos de nata.

4 sobres de cuajada.

2 yemas de huevo.

Preparación:

· Bañamos un molde con caramelo.

· Se pasan todos los ingredientes por la batidora.

· Cocemos la mezcla sin parar de removerla para que no se pegue.

Cuando empiece a hervir lo vertemos todo en el molde hasta enfriar.

Variantes:

Si queremos cocer al horno, sustituimos la cuajada por 4 huevos enteros.

FLAN DE CASTAÑAS

Ingredientes:

½ kg de castañas.

250 gramos de azúcar.

4 huevos.

2 vasos de leche.

Un tuvo de vainilla en polvo.

Preparación:

· Pelar las castañas y poner a cocer el tiempo justo para poder quitarles la piel interior.

· Una vez limpias se ponen a cocer con la leche, 150 gramos de azúcar y la vainilla.

· Cuando estén cocidas se trituran, añadiendo más leche si fuera necesario.

· Mezclar esta pasta con las yemas, el resto del azúcar y las claras a punto de nieve.

· Caramelizar un molde, introducir la mezcla anterior y cocer al baño maría.

