PRIVATE
Ingredienti:
200 gr. di castagne fresche, 150 gr. di riso, 25 gr. di burro, 1/2 litro di latte, sale. 

MINESTRA DI CASTAGNE,
LATTE E RISO
Togliete alle castagne la prima buccia, immergetele in acqua calda per pochi minuti, potrete così togliere la seconda buccia.
Mettetele in una pentola con circa 2 litri d'acqua, salatele e fatele cuocere a fuoco medio per circa 3 ore, aggiungete il riso e a metà cottura aggiungete il latte e il burro. La minestra deve essere molto densa. 

PRIVATE
Ingredienti:

Dosi per 4 persone:
300 g di castagne lessate con un rametto di rosmarino, 350 g di riso, 150 g di salsiccia, panna, 1 litro circa di brodo vegetale, 1 cipolla, olio, sale, pepe. 

RISOTTO CON LE CASTAGNE

Preparazione:
sbucciate le castagne, tenetene da parte la metà scegliendo le più belle e passate le altre. In una larga padella fate appassite in olio la cipolla affettata finemente, quando ha preso colore unite il riso, fatelo tostare, aggiungete il passato di castagne, fate insaporire per qualche minuto, portate a cottura il riso aggiungendo il brodo bollente. In un pentolino fate saltare con poco olio le salsicce spellate e spezzettate, unite le castagne intere, quando il riso è cotto servitelo e guarnitelo con il soffritto di salsiccia e castagne intere e servite bollente.

PRIVATE
Ingredienti:
Dosi per 4 persone:
600 g di marroni lessati come indicato nella ricetta specifica, 100 g di prosciutto cotto affumicato, 1 mazzetto di cerfoglio o 1 cucchiaio di finocchietto selvatico, 1 litro di brodo di pollo o vegetale, 2 cucchiai di panna, sale, pepe, crostini di pane.

VELLUTATA DI CASTAGNE

Preparazione:
sbucciate i marroni e passateli allo schiacciapatate raccogliendo la purea in una casseruola. Aggiungete lentamente il brodo, mescolando per ottenere una crema morbida. Aggiungete il prosciutto tagliato a dadini, mettete a fuoco moderato, quando prende il bollore cuocete a fuoco bassissimo per una decina di minuti mescolando. Incorporate la panna, unite il cerfoglio tritato, o il finocchietto, salate e pepate, servite bollente con crostini di pane che potete avere anche strofinato con aglio.
VARIANTE: questo piatto si può preparare anche con castagne secche tenute a bagno per 6 ore.
Invece del prosciutto cotto affumicato potete usare salsiccia spellata e soffritta con una cipolla e uno spicchio d'aglio affettati sottilmente, unendoli pochi minuti prima di togliere la crema dal fuoco.

PRIVATE
Ingredienti:
Dosi per 4 persone:
1 bella verza dalle foglie sane, 500 g di castagne lessate con l'alloro e ridotte in purea, 100 g di pancetta e 100 g di prosciutto cotto tritati insieme, 3 dl di brodo anche vegetale, olio, sale, pepe. Facoltativa: 1 rete di maiale precedentemente scottata.

VERZA FARCITA CON CASTAGNE

Preparazione:
lavate bene la verza lasciandola intera, scottatela per qualche minuto in acqua bollente e scolatela. Alla purea di castagne aggiungete il trito di pancetta e prosciutto, salate, pepate e amalgamate accuratamente. Allargate delicatamente le foglie della verza, partendo dal centro, e introducete un po' d'impasto di castagne, richiudete qualche foglia e rimettete ancora un pò d'impasto, continuando fino ad esaurimento, ridando alla verza la forma originale. Legate con filo bianco da cucina, ponete la verza in una pentola che la contenga di misura, versate sul fondo il brodo e qualche cucchiaio di olio, fate prendere il bollore, mettete il coperchio e cuocete a fiamma bassa, deve sobbollire appena, per un paio d'ore.
VARIANTE: una volta farcita la verza, avvolgetela nella rete di maiale e procedete come sopra.

PRIVATE
Ingredienti:
Dosi per 4 persone:
1 kg di castagne , 150 g di panna, 1 cucchiaio di amido di mais, 3 uova, 1 foglia d'alloro, pangrattato, olio, sale.

CROCCHETTE DI CASTAGNE

Preparazione:
lessate i frutti nel modo indicato, unendo la foglia d'alloro, sbucciateli e passateli allo schiacciapatate, raccogliendo la purea in una terrina. Unite la panna nella quale avrete sciolto l'amido di mais e due uova sbattute. Amalgamate con cura, e formate delle polpettine ovali o rotonde che passerete nell'altro uovo sbattuto e nel pangrattato. Mettetele in frigorifero per un'oretta perché diventino più dure (sarebbe addirittura meglio prepararle il giorno precedente), friggete in abbondante olio bollente, servitele subito.

PRIVATE
Ingredienti:
1 kg castagne, sbucciate 
700 gr di zucchero 
300 ml di acqua 
1 bicchierino di rhum, facoltativo 

CASTAGNE CSIROPPATE
Buttate le castagne sbucciate, in acqua bollente per qualche minuto, scolatele e, ancora calde, togliete la loro seconda pelle. Vi consiglio di usare dei guanti in modo da non scottarvi le dita! 
Fate poi uno sciroppo sciogliendo lo zucchero nell'acqua e cucinate fino a quando è diventato trasparente; e facendone cadere un po' su di un piatto forma una goccia larga, ci vorranno circa 5 minuti. Aggiungete le castagne, mescolate con delicatezza e fatele cuocere fino a quando si possono forare facilmente con un ago. Toglietele dallo sciroppo e trasferitele nei vasi tiepidi e perfettamente puliti. 
A questo punto, se volete, versate il rhum nello sciroppo di zucchero e continuate la sua cottura fino a quando ha preso la fluidità del miele. Versatelo ancora caldo sulle castagne e chiudete subito i vasi che conserverete in luogo asciutto e buio fino al momento dell'uso. 

PRIVATE
Ingredienti:
1 kg castagne 
1 cucchiaio di sale 
1 cucchiaino da caffé di semi di finocchio 
1 kg di zucchero 
200 ml di acqua 
1 bicchierino di rhum 

MARMELLATA DI CASTAGNE
Sbucciate le castagne, mettetele in una pentola, ricopritele di acqua nella quale avrete aggiunto il sale ed i semi di finocchio e fate bollire per circa un ora. Scolatele e, ancora calde, togliete la loro seconda pelle. Vi consiglio di usare dei guanti in modo da non scottarvi le dita! Passatele poi nel passaverdure. 
Sciogliete poi lo zucchero nell'acqua e cucinate fino a quando è diventato trasparente; ci vorranno circa 5 minuti. Aggiungete le castagne, mescolate e fate cuocere per circa mezzora. Per ultimo aggiungete il rhum, date una bella mescolata e versate nei vasi tiepidi e perfettamente puliti. 
Chiudeteli subito con la marmellata ancora calda e conservate in luogo asciutto e buio fino al momento dell'uso. 

