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Ver receta en la web

Castafas asadas en freidora de aire, crujientes y
faciles

Receta para 4

INGREDIENTES

D 500 g Castafias D 15 g Mantequilla
D 1 vaso Agua D 1 pizca Sal en escamas

L] 1 pizca Sal gruesa

PREPARACION

1. Lava las castafias y descarta las que tengan agujeros, manchas o suenen huecas al agitarlas.
Sécalas con un pafio para que el corte sea mas seguro.

2. Con un cuchillo pequefio de punta, haz un corte en la cara plana de cada castafia que atraviese la
piel. Un corte en cruz o una linea de 2 cm evita que revienten dentro de la cesta.

3. Mételas 10 minutos en un bol con agua templada y una pizca de sal gruesa. La piel se hidrata 'y
luego se despega mejor de la pulpa. Escurrelas bien.

4, Precalienta la freidora de aire a 200 °C durante 3 minutos. Coloca las castafias en una sola capa
con el corte hacia arriba, sin amontonarlas, y trabaja por tandas si hace falta.

5. Asalas 16-20 minutos, agitando la cesta a mitad de tiempo. Estan listas cuando la piel se abre por el
corte, se oscurece un poco Y la pulpa cede al pincharla con un palillo.



Péasalas a un bol con la mantequilla y las escamas de sal, tapa con un pafio limpio y deja reposar 5
minutos. Pélalas aun calientes, porque al enfriarse la piel interior se pega.



