
 

Octubre: mes de 
castanyes i de 

bolets 

Entrem en la temporada de la tardor, i amb la brisa fresca d’alguns dies 
busquem receptes amb més calor. La cistella s’omple de manera diferent i 

altres aliments en aquests mesos tastarem. A finals de mes la Castanya a tot 
arreu trobarem. 
 
Algunes varietats d’aquest fruit sec n’hi ha, però és la castanya comuna la que 
habitualment podem comprar. La seva composició nutricional l’assembla més 
als cereals: són font de fibra i riques en carbohidrats, menor quantitats de 
greixos que altres fruits secs i un contingut d’aigua gairebé la meitat. Per 
menjar-les crues, convé esperar una setmana després d’haver-les recol·lectat. 
No obstant això, es poden coure, torrar o afegir com a ingredients de receptes 
interessants per tastar. 
 

Crema de castanyes i figues (opcional): 
Ingredients: 

o Castanyes 

o Brou de pollastre 

o Patata 

o Sal 

Recepta:  

o Calfem en una cassola el brou de pollastre  

o Afegim les castanyes i el les patates prèviament pelades. 

o Afegim sal i deixem coure a foc mitjà fins que la patata estigui tendra 

o Triturem i servim amb un rajolí d’oli cru a sobre i figues per decorar 

(opcional) 

 


