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Joana Marinho 

Puré de castaña ahumado · Crujiente · Gelatina de manzana y limón · Ganache de castaña 

 

Concepto 
 

Un bombón que tiene la castaña como protagonista. Cuatro capas trabajan en conjunto: un puré de 
castaña ahumado que evoca la castaña asada de invierno, una capa crujiente de chocolate negro con castaña 
tostada, una fina gelatina de manzana con limón que aporta acidez, y una ganache de castaña sedosa. 

La cáscara es de chocolate con leche, más dulce y mantecoso, que envuelve el sabor terroso de la castaña.  El 

equilibrio entre el dulzor de la castaña, la acidez de la manzana y el amargor del cacao es el corazón de la 
receta. 

El aspecto final evoca la castaña recién caída del erizo: de forma redondeada y con la punta blanca tan 
característica… Acabado con un sutil toque de glitter dorado, que remite al brillo cálido y amelado del sol 
de otoño. 

 

Las cuatro capas 
 

De arriba hacia abajo: 

• Puré de castaña ahumado: la base terrosa. 

• Crujiente de chocolate negro 70% con castaña tostada: textura crujiente y amargor de cacao. 

• Gelatina de manzana y limón: la acidez que corta el dulzor. 

• Ganache de castaña: el corazón cremoso y el remate sedoso. 
 

Ingredientes 
 

Cáscara 

• Chocolate con leche (33,6%) — 400 g 

Capa 1 — Puré de castaña ahumado 

• Castañas cocidas — 120 g 

• Miel — 25 g 

• Mantequilla — 20 g 

• Agua de la cocción — aprox. 90 ml 

• Pimentón ahumado — aprox. 0,4 g 

• Sal ahumada — 1 pizca 
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Capa 2 — Crujiente 

• Chocolate negro 70% — 60 g 

• Castaña tostada picada — 40 g 

• Mantequilla — 5 g 

• Flor de sal — 1 pizca 

 

Capa 3 — Gelatina de manzana con limón 

• Manzana Granny Smith (solo pulpa en trozos) — 150 g 

• Miel — 30 g 

• Zumo y ralladura de limón — ½ limón 

• Pectina NH — 3 g 

• Agua — 30 ml 

Capa 4 — Ganache de castaña 

• Chocolate con leche 30% picado — 100 g 

• Chocolate negro 70% picado — 20 g 

• Puré de castaña — 60 g 

• Nata 35% M.G. — 90 g 

• Miel — 12 g 

• Mantequilla — 20 g 

• Pasta de vainilla — 1 cucharadita 

• Flor de sal — 1 pizca 
 

Elaboración 
 

1. Puré ahumado: cocine la castaña previamente cocida con la miel, la mantequilla y unos 90 ml de agua 
a fuego suave durante unos 10 min, hasta obtener una pasta cremosa y untable. Fuera del fuego, 

añada el pimentón ahumado y la sal ahumada; pruebe y ajuste. 

2. Crujiente: parta la castaña bien seca en trozos pequeños (cuanto más pequeños, mejor se tostarán), 
llévela a fuego medio 6 a 10 min hasta que esté dorada y huela a tostado. Deje enfriar bien. Funda el 
chocolate negro 70% a 30 °C, añada la mantequilla, la castaña tostada picada y la sal. Una vez frío, 
pique en un robot. 

3. Gelatina de manzana y limón: cueza la manzana Granny Smith en cubos con la miel y el agua, a 

fuego suave, unos 12 min, hasta deshacer; añada primero la mitad del zumo de limón y la ralladura, 
pruebe y agregue el resto si es necesario. Triture con la batidora de mano. Incorpore la pectina y deje 
hervir 1 min. Debe quedar una gelatina suave y claramente ácida. 

4. Ganache: caliente la nata a 90 °C y añada la miel; viértala sobre los chocolates picados y el puré de 

castaña en 3 veces, emulsionando. A 35 °C añada la mantequilla, la vainilla y la sal; pase la batidora 
de mano. 

Montaje 
 

5. Cáscara: chocolate con leche debidamente atemperado. 
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6. Capa 1 — Puré ahumado: una capa en el fondo (30 a 35% del espacio interno). 

7. Capa 2 — Crujiente: trozos ligeramente presionados sobre el puré. 

8. Capa 3 — Gelatina: una capa fina de gelatina de manzana y limón. 

9. Capa 4 — Ganache: cubra dejando 2 mm libres del borde para cerrar con chocolate; cristaliza 12 h a 
18–20 °C. 

10. Sellar y desmoldar: finalización de chocolate atemperado. 

11. Decoración: pequeño baño en chocolate blanco en la punta y glitter comestible. 
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Ana Cristina Sánchez  

Bombón Helado de Castaña Gallega 

 

Raciones: 8 unidades 

Tiempo de elaboración: 15 minutos + congelación mínima 6 horas (idealmente toda la noche) 

INGREDIENTES 

Para el interior: 

• 200 g de castaña gallega cocida 

• 8 dátiles medjul deshuesados (hidratados en agua caliente 1hora) 

• 1 pizca de vainilla en polvo (según gusto) 

• 1 lata de leche de coco (20% materia grasa) 400 ml 

• 1 cucharada sopera de cacao puro en polvo 

Para la cobertura: 

• 80 g de chocolate negro 85% 

• 3 cucharadas soperas de aceite de coco 

ELABORACIÓN 

1. Introducir en el vaso de la batidora la castaña cocida, los dátiles deshuesados y hidratados, la 

vainilla, la leche de coco y el cacao en polvo. Triturar a máxima potencia durante varios minutos hasta 

obtener una crema completamente lisa y suave, sin ningún grumo. Este paso es fundamental — cuanto 

más fina quede la mezcla, más cremoso será el resultado final. 

2. Verter la crema en moldes de polo de silicona sin BPA, llenando hasta el borde. Insertar un palo 

de helado en cada molde. 

3. Congelar un mínimo de 6 horas, preferiblemente toda la noche, hasta que estén completamente 

sólidos. 

4. Fundir el chocolate negro junto con el aceite de coco en un recipiente o cazuelita al baño maría. 

5. Desmoldar los helados con cuidado y sumergir cada uno en el chocolate fundido cubriéndolos por 

completo. Dejar escurrir el exceso. 

6. Colocar sobre papel de horno y devolver al congelador unos minutos hasta que la cobertura 

solidifique completamente. 

7. Servir bien fríos directamente del congelador. 
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Observaciones: en lugar de leche de coco podría usarse nata pero lo hice apto para veganos e intolerantes 

a lactosa  
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Un paseo por el bosque… 

“Empanada Dulce de Castañas y Manzanas” 

Ingredientes 

1 - Masa: 
harina de Trigo floja 275g 

harina de Castañas 65g 

harina de Maíz 16g azúcar 

20g 

aceite de girasol 130 ml 

agua templada 105 ml licor 

MariCastaña 16 ml sal 1g 

ralladura de medio limon 

Elaboración: 
unir los secos de la masa en un bol, 

unir los líquidos en una jarra con la ralladura de limón 

mezclar y amasar durante 5 min, mezclan dolo bien reposar 

25 min en nevera 

 

2 - Relleno: 
castañas peladas y congeladas 260g nata 

liquida (35% MG) 60ml 

leche entera 100 ml 

manzana Reineta de preferencia 200g (en dados crudos) 

azúcar 65g 

mantequilla 30g 

Elaboración: 
cocer las castañas con la nata y la leche, el azúcar, fuego bajo durante 15 min 

añadir la mantequilla aun en caliente y triturar muy fino (si necesario añadir un poco mas de leche) 

añadir los dados de manzana cruda y enfriar por completo en nevera 

3 - Brillo de Canela y Azucar: 
azúcar blanco 300g agua 

150ml 

canela en rama 1 rama 

Elaboración: llevar a ebullición todos los ingredientes, hervir durante 5 min. Reservar 
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4 - Montaje: 
estirar la masa y rellenar hasta la mitad 

doblar la masa encima del relleno haciendo como un sobre 

cerrar la masa haciendo el repulgue 

hacer varios cortes superficiales en la empanada con una tijera 

 

5 - Horneado: 
poner el horno a 185ºC y hornear con vapor durante 10 min cambiar 

el horno a modo seco y hornear 20 min 

sacar la empanada y pintar con el almíbar de canela dejar 

templar o enfriar y servir.  
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Tartaletas Castiñal - Patrizia Cosimo 
 

ÍNDICE: 

 

1. Masa brisa de castaña 

Preparación de la masa, formado en cilindro y reposo en frío. 

2. Crema de castañas 

Cocción de castañas, elaboración de crema base y preparación de la parte 

aromatizada y la parte para ganache. 

3. Ganache de castañas 

Cocción tipo sabayón, enfriado, emulsionado con mantequilla y mezcla con 

crema de castañas. 

4. Horneado de las tartaletas 

Formado de las bases, forrado de moldes, cocción con peso y enfriado. 

5. Montaje y acabado 

Relleno de las tartaletas con la crema de castaña, la ganache de castañas y 

decoración con castañas enteras. 

 

1. Masa brisa de castaña 
Ingredientes 

  100 g de harina de trigo 

  100 g de harina de castaña (o, si no se dispone de ella, sustituir por otros 100 g 

de harina de trigo) 

  100 g de mantequilla fría, cortada en dados 

  60 g de azúcar 

  1 huevo mediano (aproximadamente 60 g) 

 

Elaboración 

1. Mezclar en un bol la harina de trigo, la harina de castaña y el azúcar. 

2. Añadir la mantequilla fría y trabajarla con las yemas de los dedos hasta obtener 

una textura similar al pan rallado grueso. 

3. Incorporar el huevo y mezclar únicamente hasta que la masa quede 

homogénea, sin amasarla en exceso. 

4. Formar un cilindro de aproximadamente 20 cm de longitud y 5 cm de diámetro. 

Envolverlo bien en film transparente y dejar reposar en el frigorífico durante al 

menos 1 hora antes de utilizarlo. 

 

2. Crema de castañas 
Ingredientes 

  300 g de castañas crudas 

  6 castañas adicionales, del mismo tamaño y en perfecto estado (para la 

decoración) 

  4 g de licor de anís 

  10 g de caramelo 

  0,2 g de sal 
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Elaboración 

1. Colocar los 300 g de castañas en una cazuela y cubrirlas completamente con 

agua. Cocerlas hasta que estén tiernas y jugosas. 

2. En otra cazuela, cocer las 6 castañas destinadas a la decoración. Procurar que 

sean de tamaño similar y que estén en perfectas condiciones. Una vez cocidas, 

reservarlas para decorar las tartaletas. 

3. Escurrir las castañas cocidas y triturarlas en una batidora hasta obtener una 

crema fina y homogénea. Durante el triturado, añadir unas cucharaditas de agua 

limpia o mineral, lo justo para facilitar el procesado, sin llegar a obtener una 

textura líquida. La crema debe quedar espesa, lisa y estable. 

4. Dividir la crema en dos partes iguales. 

5. Reservar una mitad para la elaboración de la ganache. Esta porción deberá 

triturarse hasta obtener una textura extremadamente fina y completamente lisa. 

6. A la otra mitad añadir el licor de anís, el caramelo y la sal. Mezclar bien hasta 

que todos los ingredientes queden perfectamente integrados. 

7. Reservar ambas preparaciones hasta el momento de su utilización. 

Las seis castañas enteras reservadas se colocarán sobre las tartaletas una vez 

terminadas, como elemento principal de decoración. 

 

3. Ganache de Castañas 
Ingredientes 

  1 huevo mediano (aproximadamente 60 g) 

  35 g de agua 

  80 g de azúcar 

  100 g de mantequilla en trozos 

  Crema de castañas reservada (de la receta anterior) 

 

Elaboración 

1. Colocar el huevo y el agua en una cazuela. 

2. Calentar a fuego suave mientras se bate continuamente con unas varillas. 

3. Transcurrido aproximadamente un minuto, añadir el azúcar y continuar batiendo 

sin interrupción. 

4. Seguir calentando y batiendo hasta que la mezcla alcance exactamente 65 °C. 

Es importante comprobar que esta temperatura sea homogénea en toda la 

preparación, tanto en el centro como en los laterales de la cazuela. Debe 

obtener una consistencia similar a la de una crema pastelera ligera. 

5. Retirar del fuego y dejar enfriar completamente. 

6. Una vez fría, incorporar la mantequilla en pomada y mezclar hasta obtener una 

crema lisa, homogénea y sedosa. 

7. Añadir la crema de castañas reservada para la ganache y mezclar hasta que 

quede perfectamente integrada. 

8. Reservar la ganache en refrigeración hasta el momento de ensamblar las 

tartaletas. 

La ganache debe presentar una textura fina, cremosa y estable, adecuada para 

rellenar o decorar las tartaletas. 
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4. Horneado de las tartaletas 
Material necesario 

  6 moldes para tartaletas de 7 cm de diámetro y 2 cm de altura 

  Papel de horno 

  Garbanzos secos o pesos para horneado 

 

Elaboración 

1. Sacar la masa brisa del frigorífico y cortar el cilindro en 6 discos de 

aproximadamente 3,3 cm de espesor. 

2. En una superficie ligeramente enharinada, estirar cada disco con un rodillo hasta 

obtener círculos de unos 11 cm de diámetro y aproximadamente 4 mm de 

grosor. 

3. Cortar 12 discos de papel de horno de 7 cm de diámetro. 

4. Untar los moldes con una fina capa de mantequilla. 

5. Colocar un disco de papel de horno en el fondo de cada molde. 

6. Forrar los moldes con los discos de masa. Si la masa sobresale por encima del 

borde, recortar el exceso con un cuchillo. 

7. Pinchar el fondo de cada tartaleta con un tenedor para evitar que se hinche 

durante la cocción. 

8. Colocar sobre la masa un segundo disco de papel de horno y rellenar con 

garbanzos secos o pesos de horneado para mantener la base plana. 

9. Hornear a 200 °C durante aproximadamente 10 minutos, o hasta que las 

tartaletas estén completamente cocidas y ligeramente doradas. 

10. Retirar los garbanzos y el papel de horno y desmoldar con cuidado. 

11. Dejar enfriar completamente sobre una rejilla antes de rellenarlas. 

Las bases deben quedar crujientes y uniformemente cocidas, sin deformaciones ni 

abombamientos en el fondo. 

 

5. Montaje y acabado 
Con una manga pastelera, rellenar las 6 tartaletas con la crema de castaña. 

A continuación, con otra manga equipada con una boquilla rizada, disponer la 

ganache formando mediana rosetas en círculo alrededor del borde de cada tartaleta. 

Finalizar colocando una castaña cocida en el centro. 
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Antonio García castellanos  - Magret de pato relleno de castaña con coulis  
de frutos rojos, crema de coliflor y espuma de castaña 
 
Categoría Plato principal 
Ingrediente principal Magret de pato y castaña 
Número de porciones 2 
Tiempo de elaboración 1 hora 45 minutos (aprox.) 
Métodos de cocción Cocción a baja temperatura, horneado, salteado y ahumado 
Temperatura de cocción 54 °C durante 30 minutos y 180 °C durante 10 minutos 
 
INGREDIENTES 
Ingrediente Cantidad 
Magret de pato 1 unidad 
Castaña confitada 200 g 
Castaña seca 3 g 
Grosellas 200 g 
Frambuesas 250 g 
Coliflor 250 g 
Mantequilla 100 g 
Nata 450 ml 
Brotes de remolacha Cantidad suficiente 
Hierbas aromáticas Cantidad suficiente 
Tomillo fresco Cantidad suficiente 
Mantequilla clarificada Cantidad suficiente 
Sal Cantidad suficiente 
Pimienta Cantidad suficiente 
Madera de castaño para ahumar Cantidad suficiente 
 
ELABORACIÓN 
1. Separar cuidadosamente la piel del magret y realizar pequeñas incisiones en la 
carne para introducir la castaña confitada previamente triturada. 
2. Salpimentar el magret, formar un cilindro con film alimentario y envasarlo al 
vacío junto con las hierbas aromáticas. 
3. Cocinar a baja temperatura en Roner a 54 °C durante 30 minutos. 
4. Elaborar un coulis ácido triturando las grosellas y las frambuesas. Colar, montar 
con mantequilla y reservar. 
5. Retirar el exceso de grasa de la piel del pato y hornearla a 180 °C durante 10 
minutos entre dos bandejas con papel de horno para obtener una textura crujiente. 
6. Avellanar la mantequilla. Rallar la coliflor y cocinarla hasta que tome un ligero 
color tostado. Añadir la nata y cocer durante 15 minutos hasta que la coliflor 
absorba el líquido. Triturar hasta obtener una crema fina, brillante y homogénea. 
7. Infusionar la castaña confitada y su jugo en 100 ml de nata. Colar, introducir en 
un sifón con una carga de gas y reservar en frío. 
8. Una vez cocido el magret, marcar ligeramente el exterior con mantequilla 
clarificada y tomillo fresco. Finalizar con un ahumado utilizando madera de 
castaño. 
9. Cortar el magret en rodajas y emplatar con tres puntos de coulis de frutos rojos, 
la piel crujiente sobre una base de frambuesas, una quenelle de crema de coliflor, 
la espuma de castaña, castaña seca rallada y brotes de remolacha. 
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PRESENTACIÓN 
El magret se sirve laminado sobre el plato acompañado de un coulis de frutos 
rojos, una quenelle de crema de coliflor, piel crujiente de pato, espuma de castaña, 
castaña seca rallada y brotes de remolacha, logrando un equilibrio entre texturas, 
aromas y sabores. 
TÉCNICAS CULINARIAS 
Envasado al vacío 
Cocción a baja temperatura 
Elaboración de coulis 
Avellanado de mantequilla 
Crema emulsionada 
Espuma en sifón 
Ahumado con madera de castaño 
Elaboración de piel crujiente 
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Crema de Castañas y setas - Rodrigo 
Diaz 
 
Ingredientes — 2 platos principales o 3 entrantes 
• 200 g de castañas cocidas y peladas 
• 100 g de setas frescas 
(yo use un revuelto de Portobello, Shitake, Erynji y Shimeji) 
• 1 cebolla mediana 
• 40–50 g de boniato 
• 350 ml de agua o Caldo 
• aceite de oliva, Sal y pimienta negra a gusto. 
 
Pocha la cebolla. 
Pícala fina y cocínala con el aceite y una pizca de sal, a fuego medio-bajo, durante 10–12 
minutos. Debe quedar 
tierna, sin dorarse. 
Añade la base de la crema. 
Incorpora las castañas, las setas y el boniato en dados pequeños. Rehoga durante 3 minutos. 
Cuece. 
Añade primero 300 ml de agua o caldo. Cocina a fuego suave, semi tapado, durante 15–20 
minutos, hasta que el 
boniato esté muy tierno. 
Tritura. 
Tritura hasta obtener una crema fina. Si está muy espesa, agregar un poco mas de caldo a gusto. 
Ajusta. Prueba y agrega sal y pimienta a gustro. 
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