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Sopa de Castanha

INGREDIENTES

* 500 g de
* 1 cebola mé
* 2 den

corte em cada castanha, para
evitar que rebentem ao cozinhar.
Ferva as castanhas em agua com

panela grande, aqueca
o azeite e refogue a cebola e o
alho até ficarem dourados. Adi-
cione as castanhas descascadas
e misture bem.
Despeje o caldo de legumes e
deixe cozinhar em fogo médio
por cerca de 20-25 minutos,
até as castanhas estarem bem
macias.

A cozinha de Hugo Bernardo

A

BATER E FINALIZAR

Use um liquidificador ou uma va-
rinha magica para triturar a sopa,
até obter uma textura cremosa.
Se preferir uma sopa mais rica,
adicione as natas e misture bem.
Tempere com sal e pimenta a
gosto.

SERVIR
Sirva quente, decorada com sal-
sa picada e broa torrada.




INGREDIENTES

* 500 g de castanhas

* 500 ml de leite

® 200 ml de natas

* 150 g de agticar

* 6 gemas de ovo

¢ 1 colher (cha) de esséncia
de baunilha

¢ 1 pau de canela

* Casca de 1 limao

¢ Acucar para caramelizar

PREPARAR AS CASTANHAS
Comece por fazer um pequeno
corte em cada castanha e ferva-as
em agua com sal durante cerca
de 15 minutos.

Retire a casca e a pele interna das
castanhas depois de arrefecerem
um pPouco.

PARA O LEITE-CREME

Coloque as castanhas descasca-
das no liquidificador com metade
do leite, e bata até obter um puré.
Numa panela, aquega o restante

do leite com o pau de canela e
a casca de limao. Deixe ferver e
depois retire do fogo.

Noutra tigela, bata as gemas com
o aglicar até obter um creme es-
branquicado.

Adicione o puré de castanhas a
mistura de gemas e agticar, me-
xendo bem.

Retire o pau de canela e a cas-
ca de limao do leite aquecido e
acrescente aos poucos a mistura
de castanhas e gemas, mexendo
constantemente.

COZINHAR O LEITE-CREME

Volte a mistura para a panela e
cozinhe em fogo baixo, mexen-
do sempre, até engrossar. Ndo
deixe ferver.

Quando a mistura tiver uma con-
sisténcia cremosa, retire do fogo
e adicione a esséncia de baunilha.

MONTAR E CARAMELIZAR
Coloque o leite-creme em tige-
las individuais ou numa travessa
grande.

Deixe arrefecer completamente
e depois leve ao frigorifico por
pelo menos 2 horas.

Antes de servir, polvilhe agticar
por cima e caramelize com um
magarico até formar uma camada
crocante.

DECORACAO OPCIONAL
Folha de arroz crocante e gro-
selhas.

Frite a folha de arroz em dleo
bem quente por uns segundos,
e reserve para escorrer o 6leo.
Depois de escorrida polvilhar com
aglicar em pé e colocar por cima
do leite-creme juntamente com
as groselhas.
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