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PREPARACIÓN

Para asar las castañas en la chimenea al fuego, lo primero que hay que hacer
es crear un fuego con llama viva. Se utilizan troncos pequeños para encender
el fuego y troncos grandes para mantenerlo.
Haz dos cortes profundos en forma de cruz en cada castaña para evitar que
se rompan durante el asado. Debe hacerse con cuidado ya que la piel es un
poco dura.
Calienta un sartén castañero o un sartén especial para asar castañas sobre
la leña. El sartén tiene agujeros para que el fuego pase a través de ellos.
Debes protegerte con guantes de cocina, ya que todo el sartén se calienta y
te puedes quemar. Este sartén es ideal para tostar las castañas.

1.

2.

3.

1

1H 55M   

2  personas Calorías 220 kcal/100 gr 

1H 20M 35 M



www.comidamivida.com

Continuación
4 Coloca las castañas en el sartén caliente y llévalas al fuego, removiéndolas
varias veces, hasta que la piel se oscurezca sin quemarse y comiencen a oler.
Este proceso puede durar 20 o 30 minutos. 
¡Toda la casa olerá a castañas!
5. Retira las castañas del fuego, envuélvelas en papel de periódico y colócalas
en un tazón boca abajo durante 15 minutos para que se terminen de cocinar.
6. Destapa las castañas y espera un poco antes de retirar la piel con cuidado,
sin quemarte ya que están todavía calientes. Deben pelarse cuando están aún
un poco calientes, de lo contrario la piel se endurece y es más difícil pelarlas.

¡Y listo, ya puedes disfrutar de tus deliciosas castañas asadas al fuego de leña!
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