


| marroni devono essere conservati in fr|gor|fero come verdure o frutta,
altrimenti la polpa dissecchera e diventera dura.

| marroni Primexa sono prodotti senza ricorre-
re a sostanze chimiche di alcun genere e non
ven%ono venduti sfusi ma solamente in retini
sigillati e cartellinati col nostro marchio, per evi-
tare mescolamenti con prodotti di diversa pro-
venienza.

calorie 245 Kcal
acqua 40 gr
carboidrati 53 gr
grassi 2 Br
proteine 3 &
fibre 5 8r
colesterolo 0 8r

La ragione per cui i marroni bolliti contengono meno calorie rispetto a
3ue|l| arrostiti € perche quasi meta degli zuccheri che contengono resta
isciolta nell'acqua.

Subito dopo la raccolta il prodotto
viene calibrato in diverse pezzature e
controllato a vista per eliminare im-
purita residue ed eventuali frutti dan-
neggiati durante la raccolta.
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Rispetto alle castagne selvatiche i marroni sbucciano subito perche la sot-
tile pelle interna non penetra all'interno della polpa, come awiene
con le castagne, e quindisi stacca facilmente,

S

il marrone la castagna
@cco perche | marroni sbucciano subitol

Mettete i frutti in una pentola capiente aggiungendo 3 litri d’acqua per

ogni K% di marroni, 1 cucchiaio di sale ed una foglia di alloro (a pia-

cere). Il tempo di cottura € di circa un’ora.

Scolate e shucciate subito, quando sono ancora ben caldi.

Dopo sbucciati potranno essere consumati interi, anche spolverati di

éaclao dolce, 0 passati in purea, per accompagnare carni 0 preparare
oldi.




1. Incidete i frutti sulla parte rotonda
, come indicato nella foto, cercando
di non intaccare la polpa, altrimen-
ti si rompera quando li sbuccerete ;

3. Spargete in padella sale grosso
in abbondanza e rigirate spesso.
Quando i marroni saranno pronti, ti-
rateli fuori ed awolgeteli per dieci
minuti in un panno umido;

2. Mettete i marroni in una pa-
della bucherellata, su fuocovi-
VO ben acceso altrimenti i frutti si
asciugheranno senza cuocersi ;

!

4. Una volia tiePidi potete sce-

gliere se portarli in tavola con
tutta la buccia, o se sbucciarli
completamente e presentarli in
un elegante piatto.




