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KASTANIEN-REZEPT
«SCHELLENURSLI>»

Castegna da Chalandamarz

600 0 i
g  gedérrte Kastanien (erhaltlich im Reformhaus)

5 Wasser
g gerducherter Kochs
4 EL Zucker e
; EL Bratbutter
dl Rahm, geschlagen

1. Geddrrte Kastanien in ei
. nien in ein i - .
sinwaicha er Schiissel iiber Nacht in kaltem Wasser

2. Speck in Stiicke schneiden und anbraten

3. Zucker in einer Pf
: anne karamellisi i -
Kastanien und Speck beigebenl_hsmren’ die Butter einriihren,

4.1 Stu i 0
nde auf kleinem Feuer kocheln, evtl. wenig Wasser beigeb
5. Mit Schlagrahm servieren. ¢

RUND UM KASTANIEN

o Die Edelkastanie hatte und hat eineé grosse Bedeutung in den Biinder Siid-

tilern. Einstvon den Romern ins Bergell gebracht, spielte sie bald als
Grundnahrungsmittel gine grosse Rolle in der Ernhrung, da in dieser Hohe
kein Getreide wuchs. Man sagte, ein Kastanienbaum ernahrt ein Familien-
mitglied.
m
Man konnte sie als Marroni auf dem Feuer frisch rosten, sie aber auch ,b«'\“’ pet@hg
sehr gut haltbar machen, indem die Friichte in den kleinen Raucher- & _ . L %
hitten, den Cascine, getrocknet wurden. £ \Wir, die ©
[+)
Aus den getrockneten Kastanien kann Mehl fiir Teigwaren gewonnen @ Frauen -
werden. Sie konnen aber auch fir Desserts, Kleingeback und Torten Lan .
yerwendet werden. vom
In der modernen Kiiche
arm, glutenfrei und reic
o Traditionell wird noch heute nach dem Chalandamarz Umzug zum Nacht-
essen Kastanien mit Schlagrahm gereicht.

- (S

feiert die Kastanie ein Revival: sie ist kalorien- /«9,, o S
h an Vitaminen und Mineralstoffen. raue™
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