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Rostade kastanjer med

rosmarin
4 port.

Ingredienser:

1 kg kastanjer, farska
med skal

2-3 kvistar rosmarin,
farsk

2-3 tsk salt, garna grovt
1 dl smor, smalt

1 nypa muskotnét, mald
svartpeppar

Rostade kastanjer ska helst
atas varma. Skalet blir hart och
svart att skala nér de vél kallnat.
Genom att bl6tldgga kastanjerna
en liten stund innan tillagning
som vi gjort i detta receptet

blir skalet inte lika hart nér de
kallnar. Perfekt om man inte vill
ata dem direkt eller riskera att
brénna sig.

Kastanjer &r de nétlika frukterna
fran det &kta kastanjetréadet,
som véxer i bl a Sydeuropa. De
kastanjer som véxer i Sverige
kallas héstkastanjer och har inte
atliga frukter.

Gor sa har:

Varm ugnen till 220°. Lagg ett
stort ark med aluminiumfolie pa

en bakplat. Placera kastanjerna
med den platta sidan nedat pa en
skarbrada. Skar ett kryss i toppen
pa varje kastanj. Blotlagg dem i en
skal med varmt vatten i ca 1 minut.
Ta upp och klappa dem torra med en
kodkshandduk. L&gg éver dem i en
stor skal.

Smalt smoret och lagg i rosmarin,
salt och muskot. Hall smoret dver
kastanjerna. Peppra och blanda allt
ordentligt. Placera kastanjerna i ett
lager pa folien. Vik upp kanterna till
ett litet paket men ldmna en 6ppning
Overst.

Rosta i mitten av ugnen tills

krysset i skalet borjar krulla sig och
kastanjerna kdnns genomstekta,

ca 30-45 min. For dver kastanjerna
och det goda kryddsmoret pa ett fat
och salta eventuellt lite mer. At dem
varma eller ljumna.

Foto: Anita Jansson / Hebe Frukt & Gront AB



