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Existen varias especies de castana, entre las que destacan
la europea, la china, la japonesa v la americana. La
principal diferencia entre ellas radica en su contenido de
carbohidratos, lo que influye directamente en su sabor: la

variedad china es la mas dulce debido a su mayor
concentracion de azucares naturales.

RECETAS PARA TODOS

Castafias asadas

e Polenta con ragu de castafias y tomates cherry
e Crema de castafias y setas

o Chuletas de cerdo con guarnicidn de castafias

Cwnctevssticas:
e Crema dulce de castafias

e Arroz cremoso de cebolla morada, castafias y parmesano t
01 50% d Contiene
Sartén de patatas con setas y castafias a la mostaza Casi el 50% de su

peso es agua R/L
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vitaminas Bl y B6

La coccion de las castanas disminuye significativamente
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la presencia de taninos, responsables de su sabor amargo, s Foieles ) el
al mismo tiempo también mejora su textura y las hace {j /
mas faciles de digerir. A
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