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Kesteni kuhani, kesteni vrući…
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Radoboj, listopad 2011.
KESTEN

Priroda nam u prohladne jesenske dane nudi kesten – pravi jesenski plod i ujedno jedan od simbola jeseni. Hranjive tvari i aktivni sastojci kestena povoljno utječu na cirkulaciju i pomažu u prijelaznom razdoblju kada se organizam treba prilagoditi na sve hladnije dane.

Kestenov plod je crvenkasto-smeđe boje i glatke površine. Raste unutar bodljikave košuljice koja se raspukne u jesen kada plod sazrije. Kesten je namirnica svojstvena mirisa i blagog slatkastog okusa s visokim udjelom škroba. Drvo kestena bilo je poznato u Kini i Japanu davno prije nego što su ih rimske legije donijele u Europu. Pečeni kesteni prodavali su se na ulicama rima u 16. st. kao što se prodaju i danas zimi u mnogim europskim gradovima. 

To otporno drvo može se uzgajati iz sjemena. Uspješno raste na bogatoj, dobro dreniranoj zemlji na sunčanom ili blago sjenovitom položaju.
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''U redu.'' – kaže Maleni – ''dakle vidimo se u školi, laku noć.''

Maleni je namjestio budilicu na 7 sati i otišao spavati.

Kada je došao u školu saznao je da s njim u razred ide Kestenka ali i Tvrdi, Kesten K i Junior Kesten 2. Bilo mu je drago što je Kestenka s njim, ali ga je bilo strah trojice faca. Već isti dan Maleni je dobio tri petice, a tri face tri jedinice. Oni su nazvali Malenog Štreberko. No Kestenka im to nije dopustila i rekla im je: ''To što on ima petice ne znači da je Štreberko, već da zna više nego vi. Idemo Maleni!''

Maleni i Kestenka krenuli su kod njega pisati zadaću.

''Što si napisala pod treći odgovor?'' – upita Maleni.

''Da zube peremo četkicom.'' – odgovori Kestenka.

''U redu, hvala.''

Kada su napisali zadaću otišli su se igrati, no Maleni nije zaključao kuću i netko je ušao u nju i ukrao knjige Malenome.

Kada su došli Malenome, vidjeli su da knjiga nema. Odlučili su nazvati policiju. Policija je već za dva sata našla krivca. To je bio Tvrdi. Dobio je kaznu od učiteljice kao i Kesten K i Junior Kesten 2. Od tog dana više se nitko nije htio družiti s njima. 

Kestenka i Maleni bili su sve bliskiji i bliskiji. Za par godina Kestenka i Maleni odlučili su se vjenčati. Maleni je svoju kuću odlučio povećati za dva kata jer će iduće jeseni doći još koji kesten u kuću.

A tko zna, možda i malo kasnije…. 
     Mia Koprolčec, 4.b       
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JEDAN MALI[image: image5.jpg]



Bilo u jednom selu stablo kestena. Svake bi godine u isto vrijeme padali kesteni, no ove je godine jedan mali kesten kasnio. Bilo ga je strah da se ne ozlijedi kada bi padao.

''Hej ti tamo gore, jel' misliš skočiti još ove godine?'' – upita jedan.

''Ne''.

''A zašto?''

''Jer me strah!''

Svi kesteni koji su već skočili rugali su mu se.

Kada je potpuhao vjetar maleni je pao.

Buf! Otkotrljao se u svojoj košuljici nizbrdo. Kada se otvorio, vidio je svoju braću i sestre, bio je sretan i vidio je da se bez razloga brinuo. No, došla su tri kestena koja su ga zezala i naguravala, a zvali su se: Tvrdi, Kesten K i Junior Kesten 2.

Uto je došla profesorica Žirić i rekla: ''Dečki pustite malenoga, zar ne vidite da je nov? Dođi maleni, idemo! Kako se zoveš?''

''Nemam ime, došao sam prije par minuta'' – odvrati joj on.

''A imaš li barem kuće?''

''Nemam''.

''Čekaj malo, pobrinut ću ti se za kuću.''

Dok je profesorica razgovarala s Kestenkom, maleni je razmišljao kako bi se mogao zvati? Kada je profesorica dovela Kestenku, maleni se zaljubio na prvi pogled.

''Kako se zoveš?'' – pita Kestenka.

''Maleni''.

''O bravo, imaš ime, baš mi je drago, a sad na posao, idite raditi kuću Malenome''.

Počeli su mu graditi kuću, no nisu imali ništa drugo osim malo grančica i suhog lišća. Kada su bili gotovi, Maleni je pozvao Kestenku na čaj. Kada su otišli na čaj Kestenka je rekla Malenome da sutra treba doći u školu. Maleni nije znao što je to škola, no Kestenka mu je objasnila: ''Škola je jako zabavna no moraš učiti i trebaš doći prije 8 sati.''

Imamo dvije vrste kestena: pitomi i divlji.
 Pitomi kesten je kultivirana sredozemna biljka vrlo raširena i u Hrvatskoj. U nas ga najviše ima u Istri, u okolici Lovrana i Opatije, te na Medvednici. Ima drugačiju košuljicu od divljega. Žuta je i ima više iglica, kao kaktus. Divljih kestena ima posvuda. Rastu u svojoj košuljici koja po sebi ima bodlje i vrlo je teško iz nje uzeti kesten. Prepoznaje se po tome što je vrlo gladak iznutra.

Kesteni dozrijevaju krajem rujna i tijekom listopada.
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  PITOMI KESTEN
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   DIVLJI KESTEN
 Kaže se da je kesten jesenski čuvar zdravlja. To je voće s velikom kaloričnom vrijednošću, veoma slično žitaricama, osobito suhi kesten. Sadrži dosta vitamina A, B i C, kalija, bakra, mangana, fosfora, sumpora i natrija.

Kesten ima antiseptična svojstva i spada u energetski vrlo visoko vrijedno voće, kao regenerator minerala, a djeluje i osvježavajuće na organizam. Iako je plod kestena vrlo hranjiv, dosta se teško probavlja. U 100 g sirovog kestena nalazi se: 2 g masti, 8 g dijetalnih vlakana, 2 g proteina i 45 g ugljikohidrata.

Kesten nam daje snagu i raspoloženje.  Može se jesti svjež, pečen, kuhan, pržen, kuhan kao pire, a može se koristiti i kao brašno za razne slastice.

Možda im je mana energetska vrijednost, ali jedete li kuhane, nećete se udebljati. Jedu se pečeni ili kuhani, te mogu biti ukusan i hranjiv međuobrok koji je svojim blagim i pomalo slatkastim okusom posebno omiljen među djecom.

Tko može odoljeti svježe pečenim, vrućim marunima? No kao i sa svim namirnicama bogatim ugljikohidratima, tako i s kestenom i slasticama od njega treba biti umjeren.

[image: image7.jpg]



[image: image10.jpg]


Kesteni, kesteni, kesteni

 najbolji plodovi jeseni!

Visoko na stablu

kesten se njiše,    
padne na zemlju

kad vjetar zapuše.

Otvori se kučica

bodljikava mala,

na slatkim plodovima,

jeseni puno ti HVALA!

                Lana Vuzem, 4.a


A  za kraj priča …

Mali kesten
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Mali kesten krošnjom juri

jer mu se u školu žuri.

Trči brzo kao munja,

ali zaustavlja se na pola puta,

jer za školu torba treba.

Trči amo, trči tamo,

torbe nema,

ne zna da je na leđima nosi.

Sav je zbunjen,

jer je zaljubljen.

                                                                                        Fran Švaljek, 4.b

Kesteni se upotrebljavaju sirovi ili namočeni u alkohol. Kora se guli s grana u proljeće. Kesteni i kora upotrebljavaju se za pripremu oparaka, prašaka i suhih ili tekućih ekstrakata. Od divljeg kestena pripremaju se također i masti, kreme te želatine. Divlji kesten je učinkoviti lijek kod poremećaja vena i osjetljivih kapilara. 1994. godine francuski znanstvenici su dokazali da kesten ima protuupalna svojstva te da štiti od štetnih utjecaja koje u organizmu mogu uzrokovati slobodni radikali. Drvo kestena upotrebljava se za izradu drvenih bačvi, drvenih štapova i za ogrjev.

Od kestena se može napraviti puno jela kao npr. Pire od kestena, Kesten kriške, Torta od kestena, Kesten kolač s čokoladom… itd. Kod pripreme kolača, Talijani i Francuzi, upotrebljavaju brašno od kestena. Kesten se koristi u mnogo recepata kao na primjer: Marmelada od kestena, Marron Glace, Kesten rolada, Kesten u kalupu, Kesten kocke, Kesten parfe, Bomba od kestena, Croissant s kesten pireom, Juha od kestena, bundeve i batata i Slatko od kestena s prošekom.
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Kesteni, kesteni, kesteni,

najbolji plodovi jeseni!

Otpali su kesteni.

s grana već u ranoj jeseni.

Slatki su i debeli,

Njima se svako dijete veseli.

Stigla nam je jesen rana,

Fini kesten pada s grana.

Košulja mu kao jež zgledi,

Mali kesten nutra spi!

Što to puca,

Što se žari?

To je kesten …

U našoj tavi!

                                                                           Helena Poljak, 4.a.  
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Kestenova glavobolja

U krošnji se nešto čuje.

Kestena nigdje nema[image: image13.jpg]



valjda se za jesen sprema.

Tiho on u krošnji spava

jer ga od silne buke

njegovih prijatelja boli glava.

                                                 Fran Švaljek, 4.b

GUSTA JUHA OD KESTENJA S POVRĆEM

Sastojci: 
300 g kestenja

150 g mrkve

1 struk poriluka     
1 stabljika celera

maslac

sol

Postupak: kestene operite, na ravnoj strani zarežite u križ, ali tako da unutrašnja opna bude razrezana. Kuhajte ih jedan sat. Kad kesteni budu kuhani, ogulite ih. Posebno skuhajte mrkvu i poriluk. Tada kestene i povrće protisnite, promiješajte i istresite u zdjelu na otopljeni maslac. Dolijte vruću vodu od povrća, još malo prokuhajte i juhu ponudite vruću.
JUHA OD KESTENJA S RIŽOM I GROJEROM

Sastojci:

300 g očišćenog kestenja



200 g riže



1 litra vode



sol



30 g maslaca



60 g sira grojera



mljeveni cimet

Postupak: kestene preko noći namočite a sutradan ogulite kožicu. Zakuhajte posoljenu vodu pa oguljeno kestenje stavite da huka pokriveno sat i pola dok ne omekša. Tada uspite rižu i kuhajte još 20 min dok se riža ne skuha. Dodajte maslac i sir narezan na listiće, posolite i dodajte cimet. Dobro promiješajte da se sir otopi.

KELJ S KESTENJEM

Sastojci: 
600 g kelja pupčara



500 g kestenja



80 g maslaca



½ l juhe od povrća



1 glavica luka



1 čaša vina



malo majčine dušice



lovorov list



sol i papar

Postupak: kelj pupčar kuhajte 20 minuta, ocijedite ga i stavite u zemljanu posudu s dvije trećine količine maslaca u listićima. Dodajte lovorov list, majčinu dušicu, sol i papar, zalijte juhom i vinom te uspite oguljeno kestenje. Pokrijte i kuhajte na umjerenoj vatri oko 45 minuta. Kuhani kelj i kestenje ocijedite, istresite u zdjelu za posluživanje i pospite preostalim maslacem. Poslužite s umakom od

oraha i vrhnja.
JAJA SA ŠULJEVIMA ILI KESTENIMA

50 dag očišćenih šuljeva ili kestena

1 mrkvica

½ celera

1 šalica očišćenih račića

1 šalica ulja

½ šalice kosanog crvenog luka

½ šalice bambusovih izdanaka

1 šalica mahuna

1 žlica umaka od soje

2 žlice maslaca

½ šalice glutamata

½ žličice soli

½ žličice slatke paprike

8 tvrdo kuhanih jaja
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KESTENOV PLES

Vjetar kestenima

ne da mira

stalno ih dira.

Jesen nam je stigla

i rasula kestenje.

Kesteni padaju

i djeca se nadaju

finome pečenju

ali ne i učenju.

Jer je ljeto prošlo

a učenje došlo.

Zato uživaju malo

u kestenovome plesu

dok jesen ne prođe

i zima nam dođe.

                                                      Tušek Maja, 4.b

TORTA OD KESTENA

Biskvit:
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70 g maslaca

15 dag šećera         

5 jaja

70 g brašna 
½ žličice praška za pecivo

30 g krušnih mrvica 

10 dag g čokolade
Krema: 

35 dag pirea od kestena 
 50 g šećera u prahu 
 vanilin šećera 

rum
 3-4 žlice mljevenih oraha 
 6 listova želatine 
4 dl slatkog vrhnja 

Glazura: 3 žlice vode,  2 žlice šećera u prahu, 10 dag čokolade, 80 g maslaca

Priprema: maslac pjenasto izmiješajte sa šećerom, a zatim umiješajte žumanjke. Potom postupno umiješajte brašno, u koje ste dodali prašak za pecivo. Dodajte krušne mrvice, omekšalu čokoladu i na kraju lagano čvrsti snijeg od bjelanjaka. Usipajte smjesu u namašćen i krušnim mrvicama posuti kalup za tortu i pecite na temperaturi od 180°C oko 30 minuta. 

Ohlađenu tortu prerežite na tri jednaka lista. Jedan list poprskajte s malo mlijeka, premažite ga polovicom kreme, gore položite drugi list i postupak ponovite. 

Priprema kreme: u kesten pire umiješajte šećer, vanilin šećer, rum i orahe.  Želatinu pripremite po uputi i ohladite, pa je umiješajte u 
tučeno slatko vrhnje. Nakon toga, vrhnje sa želatinom umiješajte u smjesu od kestena. Ohlađenu tortu prelij glazurom.
ŠPAGETI S KESTENJEM

Sastojci: 
500 g špageta



250 g očišćenog kestenja



30 g margarina



30 g maslaca



½ litre juhe od povrća



1 žlica brašna



1 žlica pirea od rajčice



1 čaša konjaka



sol, papar, limunov sok

Postupak: kestene kuhajte pola sata, te ih ogulite. Špagete skuhajte, ocijedite i istresite na tavu s vrućim maslacem. Promiješajte, pospite ribanim parmezanom, poklopite i ostavite na toplom. U posebnoj zdjeli rastopite margarin i na njemu popržite brašno i dodajte juhom razrijeđeni pire od rajčica. Umak začinite konjakom, limunovim sokom te posolite i popaprite. Kad umak prokuha, uspite kestene, te sve zajedno prelijte po špagetima.

DESERT OD KESTENA

½ kg kestena

Kristalni šećer

1 šalica tučenog slatkog vrhnja

¼ žličice vanilije

[image: image16.jpg]


 
KOLAČ OD KESTENA
0,5 kg kuhanih kestena

1 dl šećera      

4 jaja

1 žlica ruma

sok od limuna

Nadjev: 2 dl džema od marelica

0,5 dl vrhnja za šlag

Priprema:  miješaj jaja, šećer rum i sok od limuna. Dodaj pire od kestena. Peci na 160° C . Ohlađeni biskvit prereži i namaži džemom od marelica  te ukrasi šlagom.
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ROLADA OD KESTENA
Biskvit:  6 jaja 

               6 žlica šećera

               6 žlica oštrog brašna

Nadjev: 25 dag maslaca

               25 dag šećera

               50 dag kesten pirea

               vanilin šećer    

               rum

Glazura: 10 dag čokolade, 2 žlice vode, 1 žlica šećera, 5 dag maslaca

Priprema: ispeci biskvit i savij u roladu. Dobro izmiješaj sve sastojke za nadjev. Ohlađeni biskvit premaži nadjevom i prelij glazurom.

KESTEN KOCKE   
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Biskvit: 5 jaja

14 dag šećera

15 14 dag kesten pirea

1 žlica brašna

2 reda otopljene čokolade

pecilni prašak;
Nadjev: 15 dag margarina

35 dag kesten pirea

15 dag šećera

2 žlice ruma

Priprema: ispeci biskvit i ohladi. Dobro izmiješaj margarin i dodaj ostale sastojke. Premaži biskvit  nadjevom i ukrasi čokoladnom glazurom ili naribanom čokoladom.
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PITA OD KESTENA

Tijesto: 
15 dag brašna, 
10 dag maslaca, 
5 dag šećera, 
3/4 žličice praška za pecivo,   
1 žutanjak; 
Nadjev: 
voće iz kompota ili slatko; 
Premaz: 
15 dag šećera, 
4 žutanjka, 
15 dag kuhanog i protisnutog kestenja
Priprema: zamijesite tijesto, pa ga stavite u okrugli lim, tako da pokriva dno i stranice. Stavite u vruću pećnicu i kad se napola ispeče, stavite voće i namaz od dobro pomiješanih žutanjaka sa šećerom i kestenje.  Ispecite pitu do kraja.
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PITA OD KESTENA     
Tijesto: 21 dag oštrog brašna 
              14 dag margarina 
              1 jaje 
              1 žutanjak 
              1 žlica ruma 
              1 žlica vrhnja 
              1 žlica šećera 
           na vrh noža soli
Nadjev: 2 žutanjka 
10 dag šećera u prahu 
50 dag kesten pirea 
 2 bjelanjka – snijeg
Priprema: od navedenih sastojaka izradite glatko tijesto i podijelite ga u dva dijela. Prvi dio razvucite u veličinu kalupa 21×31 cm i na njega složite nadjev od kestena pa ga pokrijte drugim dijelom tijesta. Gornje tijesto na nekoliko mjesta obavezno izbodite vilicom. Za nadjev- žutanjke pjenasto izradite sa šećerom i dodajte kesten pire. Na kraju lagano umiješajte snijeg od bjelanjaka. Pitu pecite na 180 stupnjeva oko 30 minuta i na kraju je posipajte sa šećerom u prahu. 

ZIMSKI KOLAČ S KESTENJEM   
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2 jaja  

25 dag šećera

2 žlice ruma

malo soli

10 dag brašna

pecilni prašak

10 dag maslaca

0,5 kg kesten pirea

marmelada

Priprema: kesten pire izmiješaj sa maslacem. Posebno izmiješaj jaja sa šećerom i rumom, zatim dodaj brašno i pecilni prašak. Lagano pomiješaj obje smjese i ispeci u širokoj posudi na umjerenoj vatri. Ohlađeni kolač premaži marmeladom ili prelij čokoladnom glazurom.

ROLADA OD KESTENA
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Sastojci:65 dag pasiranog kestena 
15 dag  mljevenih oraha        
15 dag maslaca 
0,5 dl vode 
3 žlice šećera 
2 vanilin šećera
 2-3 žlice ruma 
Glazura:  30 dag čokolade za kuhanje, 2 dl slatkog vrhnja
Priprema: vanilin šećer, šećer, vodu i rum kratko prokuhajte i ohladite. Propasiranom kestenu dodajte pjenasto izrađen maslac, prokuhani šećer i mljevene orahe. Masu dobro izradite i na prozirnoj foliji oblikujte roladice. Na pari otopite čokoladu. Slatko vrhnje zakipite pa ga dodajte otopljenoj čokoladi. Roladice prelijte  glazurom  i ohladite.
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KOCKE S KESTENOM

Biskvit: 4 jaja   
10 ag šećera

vanilin šećer

4 žlice vode

pola pecilnog praška

20 dag brašna

Krema: 50 dag kesten pirea

16 dag šećera

17 15 dag margarina

vanilin šećer

3 žlice ruma

2 dl slatkog vrhnja

Priprema: ispeci biskvit, ohladi ga i natopi rumom. Pjenasto izmiješaj sve sastojke kreme, a posebno izmiješaj slatko vrhnje. Sve lagano sjedini i time premaži biskvit.

Izmiješaj 0,5 dl slatkog vrhnja, 4 žlice šećera i 2 kremfiksa i time premaži cijeli kolač. Dobro ohlađeni kolač reži u kocke.

KUGLICE OD KESTENA       
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30 dag kesten pirea      
10 dag margarine

15 dag šećera u prahu

malo ruma

10 dag sjeckanog suhog voća

Priprema: dobro izmiješaj margarin , šećer, kesten pirei rum i na kraju dodaj sjeckano suho voće. Pravi male kuglice i svaku umoči u rastopljenu čokoladu. Kad se čokolada malo stvrdne, uvaljaj ih u čokoladne mrvice. Ohladi i posluži.
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KOLAČ OD KESTENA

40 dag kesten pirea     
20 dag maslaca

3 žutanjka

5 žlica mlijeka

10 dag čokolade

kutija piškota ili petit keksi

Priprema: pjenasto izmiješaj maslac, šećer i žutanjke. U tu smjesu dodaj naizmjenično kesten pire i mlijeko i ribanu čokoladu. Slaži: prvo krema pa red piškota natopljenih u mlijeku ili rumu  pa sve ponavljajte dok ne potrošite sastojke. Na vrhu mora ostati krema koju ukrasite čokoladnom glazurom.







