Setas al ajillo ---

INGREDIENTES

* Setas

e 2dientes de ajo

» perejil picado

e paleta de jamon serrano 6 bacon troceado menudament e

* aceite

 sal

* pimienta.
PREPARACION:
Se limpian las setas, se pican los dientes de ajo y el bacon 6 la paleta, a continuacion se pone aceite en
una sartén 6 cazuela de barro cuando este caliente echamos el ajo picado junto con el bacon lo
rehogamos un poco y afiadimos la setas dejando que se hagan lentamente cuando estén casi hechas
(se haya consumido el agua que sueltan) salpimentamos y afiadimos el perejil lo damos unas vueltas y
servimos inmediatamente en la misma cazuela de barro a ser posible.

--- Marasmius oreades al Oporto ---
El Marasmius oreades es la llamada vulgarmente senderuela o cama-sec (en euskera no he encontrado
su nombre por mas que he buscado). Es una seta facil de recolectar ya que se encuentra en praderas,
en grupos muy numerosos Yy es despreciada por muchos seteros por ignorancia.
Tres consejos sobre esta seta: no la consumais cruda ya que posee algo de acido cianhidrico (una vez
cocinada desaparece). Comer solo los sombreros pues los pies son fibrosos y sin valor culinario. Si
cogéis muchas las podéis desecar engarzando los sombreros en un hilo con una aguja de coser, se
cuelgan en un sitio ventilado y luego solo hace falta rehidratarlas poniéndolas en agua unas horas.
He aqui como las manufacturo yo:
PREPARACION:
- Poner mantequilla y aceite de oliva de 0,5 a partes iguales en una sartén
- Afiadir los sombreros de los Marasmius enteros.
- Rehogar a fuego no muy fuerte para que pierda el agua de constitucién durante 10 minutos.
- Afiadir el Oporto (100 ml por Kg setas).
- Cocer a fuego mas vivo unos pocos minutos mas.
- Afiadir sal y pimienta de cayena.
- Comer caliente.

--- Boletus edulis en escalope ---
- Limpiar las setas , quitar los poros a los ejemplares mas viejos y cortarlos en trozos grandes.
- Rebozar en huevo y pan rayado.
- Freir en aceite de oliva a fuego muy fuerte poco tiempo (lo justo para que se dore).
- Comer calientes.
Esta es la manera en que se aprecia al maximo el aroma y la esponjosa suavidad de esta singular seta.

--- Boletos edulis en tortilla con bechamel ---
- Limpiar bien las setas, quitar los poros a los ejemplares mas viejos y filetearlas.
- En una sartén con un poco de aceite rehogar cebolla cortada en cuadraditos y un diente de ajo muy
troceado.
- Cuando la cebolla empiece a dorarse afiadir las setas y dejar perder el agua de constitucion.
- Sacar, escurrir y reservar.
- Hacer seis tortillas finas (parecidas a un crepe gordo).
- Colocar encima de una tortilla un poco de las setas y cubrirla con otra tortilla como si fuera un
sandwich.
- Rebozarlas en huevo batido y darlas una vuelta por la sartén con aceite.
. Colocar en el fondo de una fuente salsa de tomate (casera), colocar encima las tortillas rellenas de
setas y cubrirlas con una bechamel suave.
- Espolvorear con queso rallado por encima.
- Gratinar en el horno justo antes de servir.



--- Niscalos ---

El Lactarius deliciosus es el llamado niscalo, nizcalo, pinetell o Esne gorri. En Catalufia hay una especie
muy parecida, el Lactarius sanguifluus, llamada vulgarmente rovello, tan buena o mejor que el L.
deliciosus. Ambos es facil encontrarlos en el comercio en esta epoca del afo.
Es una seta que siempre debe comerse cocinada debido a que en crudo resulta amarga y correosa, una
vez cocinada resultara exquisita.
Solo dos consejos: si la recolectais, cuidado con el Lactarius torminosus que es toxico. Se diferencian en
gue este es peludo y exuda latex blanco mientras que los niscalos y rovellones tienen la superficie de su
sombrero lisa y el latex es naranja. El segundo consejo es que tengais en cuenta que la ingestion de esta
seta produce la tincion de la orina de un bonito color sangre debido a un pigmento que se elimina por via
renal.

He aqui tres formas de oficiarlas a cual mejor:

1--- Lactarius deliciosus al horno ---

- Quitar los pies a los niscalos y limpiar con cuidado los sombreros de suciedad y restos de tierra.
- Untar una fuente metalica grande con aceite.
- Machacar en un mortero ajos, mezclarlo bien con mantequilla y afiadirle perejil troceado.
- Colocar los niscalos en la fuente con las laminillas hacia arriba salarlos y ponerles un poco de la mezcla
de mantequilla, ajo y perejil encima a cada uno.
- Meterlos al horno en la posicion Grill de 15 a 20 minutos (segun tamafo) regandolos alguna vez por
encima con el juguillo que destilan al fundirse la mantequilla.
- Comer muy calientes.

2--- Lactarius deliciosus con patatas ---
- Quitar los pies y limpiar los sombreros a un Kg de niscalos, cortarlos en trozos grandes (en 20 en 4
cada seta).
- Pelar un Kg de patatas y trocearlas chascandolas en trozos grandecitos.
- Pochar en una cazuela una cebolla troceada y media guindilla con aceite y sal.
- Afiadirle las patatas.
- Afadir los niscalos troceados.
- Rehogar unos 5 minutos.
- Afiadir al guiso: tomillo, 4 hojas de laurel, una cucharada de pimenton dulce, 4 dientes de ajo troceados
en pequefio y 2 cuchadas de harina.
- Darle a todo un par de vueltas y cubrirlo con caldo de carne.
- Dejar cocer todo durante 20 minutos a fuego suave sin tapar el puchero.
- Comer muy caliente (a mi me gusta recalentado despues de haberlo dejado reposar).

3--- Lactarius deliciosus con costillas ---
- Poner a adobar el dia anterior de 12 a 20 costillas de cerdo o jabali con: aceite de oliva, oregano, 6
dientes de ajo picados, pimenta negra molida, tomillo y sal. Embadurnarlo todo con el mejunje y dejar
reposar 24 horas en la nevera.
- Quitar los pies y limpiar bien los niscalos (aproximadamente un Kg) y cortarlos radialmente (como una
tarta) en trozos.
- En una cazuela poner 150 gr de manteca de cerdo con una cebolla cortada en cuadraditos, media
guidilla, tomillo, un nabo cortado en trocitos y 3 hojas de laurel.
- Se rehoga todo y al empezar a dorarse la cebolla afiadir las costillas con todo el adobo.
- Rehogar todo 5 minutos y afiadir una cucharada de harina y otra de pimenton dulce.
- Dar un par de vueltas y afiadir un vaso (de los de agua) de vinagre y 2 vasos de vino tinto.
- Cubrir con caldo de carne.
- Cocer a fuego lento 7 minutos.
- En una sarten aparte poner 100 gr de manteca, una cebolla troceada en cuadraditos y 5 patatas
cortadas chascando, afiadir los niscalos y rehogar 5 minutos. Afiadirlo a la cazuela.
- Trocear en pequefio 6 ajos, deshacer 2 rebanadas de pan y afiadirlo todo a la cazuela.
- Dejar cocer todo 30 minutos (hasta que las patatas y las costillas esten tiernas).
Receta original de Tomas Urrialde Garzon con variantes de mi cosecha.

--- Tosta de champifiones ---
-Limpiar los champifiones vy filetearlos.
-Darles una vuelta en una sartén caliente (antiadherente) sin aceite hasta que pierdan el agua de
constitucion.
-Afadir como medio litro de leche.
-Afiadir 2 cucharadas soperas de harina.
-Salpimentar.



-Afiadir nata liquida y queso rallado.

-Dar una vuelta en la sartén.

-Tostar pan en rebanadas.

-Untar las tostadas con el champifién y enfriar un poco.
-Meter al grill en el horno para que se gratinen.

-Comer calientes.

--- Champifiones al perejil ---

INGREDIENTES:
Para 4 personas

» 800 grs. de champifiones bastante grandes

e 6 dientes de ajo cortados finos

e 2 cucharadas de perejil picado

» Aceite de oliva

e Sal, pimienta
PREPARACION:
Cortar el extremo terroso de los champifiones. Limpiarlos con un pequefio cepillo de cocina para
extraerles la tierra adherida. Cortarlos luego en laminas en sentido vertical. Poner 3 cucharadas de
aceite de oliva en una sartén y calentar a fuego muy suave. Rehogar en él los champifiones. Remover
bien con una cuchara de madera durante la coccién. Cuando los champifiones han soltado el maximo de
agua, tirar completamente el jugo de la coccién y afadir 3 nuevas cucharadas de aceite de oliva.
Salpimentar. Poner de nuevo a fuego suave, removiendo durante un minuto. Juntar los champifiones en
un rincon de la sartén. Inclinar la sartén hacia el lado libre, dejandola sobre el fuego de manera que se
recupere el maximo de aceite.. Rehogar en él los ajos mezclados con el perejil. Luego mezclarlo bien
con los champifiones. Reservar al calor o servir.

--- Setas con bechamel ---
En una sarten preparas un poco de ajo, cebollita y unas setas de cardo (de esas de bandeja). Cuando ya
esté todo pochadito, preparas una salsa bechamel (se dice asi ¢no?) y lo mezclas con las setas. Con
pan de molde, vas formando tridngulos (medias rebanadas). Pones una porcion (abundante, mas vale
que "zozobre" que no que falte) de bechamel con las setas en cada triangulo, los espolvoreas con pan
rallado (o queso, o] ambos) y al horno.
Os aseguro que es una chorradilla pero que con invitados "da el pego".

--- Champifiones al brandy ---

INGREDIENTES
Para dos personas

* Medio kilo de champifiones en laminas.

* Una copa de jerez y otra de brandy (medir ambas en  copa de jerez)

* Un diente de ajo picado.

e Un cuarto de cebolla picada.
PREPARACION:
En una sarten afiadir un poco de aceite de oliva, hacer un sofrito con la cebolla y el ajo y sal, afiadir una
vez hecho, los champifiones el jerez y el brandy. Rehogar durante unos cinco minutos
aproximadamentes hasta ver los champis tiernos.

--- Suflé de trufas ---

INGREDIENTES
(para 4 personas)

* 4 huevos

o 2trufas

* 50 grs. de mantequilla

* 1 cucharada de harina

e 1diente de ajo

e 1/2 vaso de leche

* 1 pizca de nuez moscada

+ sal

* pimienta.



PREPARACION

Lo siento : hay que hacer una bechamel. Mantequilla y ajo picado en la sartén al fuego. En cuanto se
dore, echamos la harina. Y a los dos minutos, la leche. Dos golpes de varilla, la punta de nuez moscada
y apagamos. Una vez en frio afiadimos las yemas. Si, las claras van aparte. Picamos la trufa, menos
unos redondelitos, como en la foto (NOTA DEL TRANSCRIPTOR : Si quieres verla, visita htttp://www.el-
mundo.es y alli la encontraras (previa blsqueda). ) Y afiadimos la picada a la bechamel. Montamos las
claras a punto de nieve, y mezclamos con la masa, previamente puesta a punto de sal y pimienta. En
unas tarrinas - u otra cosa que vaya al horno con esa forma- untados de mantequilla, verteremos nuestra
masa. Y al horno. Claro que hay que calentarlo previamente a 200°. Por quién me ha tomado. De cinco a
seis minutos, y a toda velocidad a la mesa. Si

consigue que el suflé esté mas de diez minutos levantado, lo comera helado. Pero podra sentirse
orgulloso de haber conseguido algo de lo més dificil en cocina. Péngase una medalla. De mi parte. Pues
claro que si.

--- Niscalos de la Aldehuela ---

INGREDIENTES
Para seis personas

» 1Kg. de niscalos

» Dos dientes de ajo

* Aceite de oliva

» 100 grs de chorizo curado

» Saly pimienta

e Unvaso de verdejo

« Un trocito de guindilla si gusta que piquen
Perejil picado
PREPARACION:
Los niscalos se limpiaran cuidadosamente con un cepillito y papel de cocina de todas las hojas de pino,
arena etc, hasta que queden perfectamente limpios y se cortaran en trozos regulares. En una sartén
honda, se freiran los dos dientes de ajos picados y, antes de que se doren, incorporar el chorizo curado,
también picado en trocitos y la guindilla si se quiere que pique un poco. Dejar que se haga un poco e
incorporar los niscalos, bajando el fuego par que vayan sudando el agua. Salpimentar. Cuando se haya
evaporado el agua, incorporar el vaso de verdejo y volver a dejar que se evapore, hasta que quede un
caldito espeso de color marrdn oscuro que envuelva todo. Servir en cazuelitas de barro, espolvoreando
por encima el perejil picado.
Yo hago esta receta a partir de los niscalos que recolecto en Noviembre, alrededor del dia de Todos los
Santos, en la ribera del Voltoya, un rio que discurre entre pinares espesisimos y bellisimos en la parte
sudoeste de la provincia de Segovia. El vino blanco de la variedad verdejo, es originario de esa misma
zona, seco y a veces un pelin afrutado. D.O. Rueda. (Blanco de Nieva, Cuatro Rayas, Cerrosol o el
mejor de todos: Vifia Mocén).
Por supuesto que se servird el mismo vino con el que se ha cocinado el plato; muy frio

Onigen
A igual que otroe plates populares, este nesponde a la estacionalidad, al otodo
gue en anod en los que tha Usuido suficiente dunantte el verano ¢ no hace
demasiads fnée, la Sievia ee rica en vaniedades de setas, de las cuales
tradicionalmente s lha necolectads loo " Mizelos " o wiscatos ( Lactanius



deliciosus), que luego dan lugar a variados y delicissss plates.

MHezelos salteados
Tugredientes

Niscalos cortados en trozos y bien lavad:
escurridos

Aceite

Ajo, un par de dientes

perejil picado

guindilla segin gusto

sal

p g. . a

Se sofrien los ajos en el aceite a fuego lentoayvea fritos se afiaden los Nizcalos lavados y edost se les da
un par de vueltas y se afiade el perejil y la gliindse sazona y deja consumir algo el caldo @sprénden. A esta
receta original se le puede afiadir algo de jerez sduen vino blanco.

Wizelos a la plancha.

P g. . a

Se eligen los niscalos pequefos y enteros, a seles retira el pie. Se ponen sobre la planohdas laminas
hacia arriba y se deja que se haga, lentamentedimoccion se le puede afadir ajo picado y peji un poco
de aceite y limén.

Wizclos con patatas viudas o
La misma neceta se usa con detas de cardo que son mds sabrosas

Patatas cortadas a dados

Niscalos cortados en troz

ajo, cebolla, laurel, pimentdn, aceite, agua y sal
En su caso:

chorizo, o carne magra

pimiento verde o rojo

azafran

arroz




P g. . a

Se pelan unas patatas y se cortan en trozos pexjypfimcurar no cortar sino arrancar el trozo, naejouchisimo el
plato), se trocean los niscalos o se aprovechamtos. (Puede usarse seta de Cardo lo que mejarhisimo el
plato)

Se sofrien en una sartén en aceite los ajos ldlaghse afiaden las patatas los niscalos y una piggimentén.

Si decidimos acompafiar con algo mas las patatdsvipodemos afiadir en trozos pequefios el chooza y/
pimiento y si queremos darle algo de color unasdsette azafran, aunque no es necesario afadipasaaa
conseguir un excelente guiso.

Una vez sofrito todo se afiade agua al gusto yzmaaafiadiendo una hoja de laurel, se deja tedaliendo agua
si es necesario, hasta que la patata esté heehsirys caliente

Aun podemos encontrar variedades de este plateeade le afiade un pufiado de arroz a media coccion.

Levaelte de Tliscalos o Setas

p g. . a

Se lavan muy bien los niscalos y/o las setas pfsa en aceite unos ajos y se afiaden los nisgdésssetas, bien
escurridos , dejandolos saltear 3 minutos a fueggianse afiaden otros ingredientes al gusto, seadésea (
Gambas , Ajetes, guisantes, esparragos) se ldpdate de sal y se afiade el huevo escalfandoldigrdo la
mezcla ligeramente y a disfrutar de una de las m@gjeecetas para cocinar las setas

Tlescalos ¢lo setas en consenva

Una de los problemas de las setas es su temporalidad, pero con an sencillo
procediméento pueden oy en dia consenvanse como & las acabdramos de coger.
Pracediméents 1
para Hiscalos, Setas de Cardo y Boletos Edulis y Pinicola

Se lavan muy bien y se escurren poniendo los nisaalas setas, enteras o en trozos y los bolettados en
escaras Yy sin piel e incluso sin poros, en unagdjas metalicas, sin que se toquen , se metencemgtlador, y
pasado el tiempo necesario se retuerce la barigejarmente, con lo que se desprenden las setgaugden
envasarse en grupos que se mantendran individua$ts su uso, para lo cual se usaran tal cualetades, incluso
a la plancha. Es un procedimiento magnifico pasad3neses, sin apenas engorros y permite cualgsger



ENSALADA DE BOLETOS

4 personas
600 gr de boletos / 20 gr de almendras fritasl/dedhceite de oliva virgen / Una pizca de vinatggerez / Sal /
Pimienta.

M e estoy pasando. Es demasiado facil. Lo que siequize mos que coger son unos buenos boletos. gosiile
Edulis, que son los famosos. En la foto s6lo haspinicolas... Y estan... Con perdén. Asi que megotros.
Empezaremos cortando los hongos en laminas no imag. fA mi me gustan los pequefos, y los medidam®, los

grandes, aunque mas feos, también son deliciosasids importante es que estén duros. Y sin agie.Lig
limpieza.

Aqui se les quita la esponja, y se pelan los tafage son muy buenos. Lo otro no lo tire. Séquedovaldra para
alguna salsa. Y no los lave. Limpielos, con elitcalpiimedo.

Una vez cortados, los ponemos en la fuente o & pglae vayamos a usar. Salpimentamos. Espolvoreaomis
almendra frita muy picada. Y sazonar. El truco sta eeceta es bien sencillo. A la hora de comsmp&samos unos
dos minutos por el horno, precalentado a 200o0sésaran todos sus aromas a bosque.

TOMATES CON NISCALOS

(Para 4 personas)
200 gr de niscalos / 12 tomates para parrilla /grQfe tocino veteado / 50 gr de miga de pan /v /Un diente
de ajo / Un vasito de jerez /Pan rallado /Per8al / Pimienta.

Es la méas complicada. Pero sin pasarse.
Empezaremos poniendo un cazo a hervir. Les hacarusstomates una cruz, con el cuchillo, en la base
Y en cuanto hierva el agua los sumergimos el tiepagio (un minuto) para que se pelen bien. Los meseen agua
fria. Y los pelamos, cortamos un trocito de la cap&, y los vaciamos. Cuidado. No los estropeentvhs,
ponemos la miga de pan a mojo con el jerez. Limps&los niscalos, rovellés, mizcalos o como ustedidme.
Repito, no los pase por agua. Por favor. Picamtxcelo. Si es de jamon mejor. Pelamos el ajo ¢pemjil.
Picamos las setas. Y en una sartén, con aceitejmof el ajo, el tocino, las setas, el perejibs minutos. Que
atiesen. Y, fuera del fuego, agregamos la migaate §al y pimienta, y el huevo. Removiendo bien.
Con la pasta obtenida, rellenamos los tomatesekpslvoreamos de pan rallado. Y los pasaremosl! poreo o el
grill, justo en el momento de servir.

GOOLASCH HUNGARO (1° Premio 2000)

Ingredientes Modo de preparacion

- 1 kg. de carne de buey

- 1 kg. de cebollas

- 1 kg. de setas

- 1 diente de ajo

- 1 cucharada de harina

- 1 cucharada de pimentén

- Una pizca de pimentdn picante

- 1/2 I. de vino tinto de buena calidad
- 1/2 I. de caldo de carne

- Aceite y sal

1.- Calentar el aceite y sofreir la cebolla cortada ffimgy cor
el ajo.

2.- Afiadir la carne cortada en dados y remover bien.

3.- Poner la harina y el pimentén; dorar un poco y afed
vino, el caldo y la sal.

4.- Dejar cocer unas 2 horas.

5.- Entretanto se cortan las setas y se "sudan”, skeafa
gulash y se deja dar un hervor.

6.- Probar y corregir la sal

Servir con arroz o pasta.
Setas empleadas. LACTARIUS DELICIOSUS, LEPISTA NUDA
Autor: M.D. Loureiro




Setas del Caballero

, con salmon

Ingredientes

- Tricolomas

- Aceite de oliva

- Cebolla

- Ajo

- Salmén

- Laurel

- Caldo de pescado, sal

Modo de preparacion

Se pone el aceite en la sartén, se frie la cep@lajo, se afiaden los tricolomas y el salméretndo, se
saltea y se echa un poco de caldo de pescadojeSleetieir sobre 7 min. Se sirve caliente.

Autor: José Gomez Bravo

Guiso Campestre con Tricolomas

Ingredientes

Modo de preparaciéon




- Tricolomas

- Aceite de oliva
- Pimiento

- Harina

- Cebolla

- Ajo

- Pollo

- Laurel

- Sal

En un recipiente al fuego con un poco de aceit@ida, se frie la
cebolla, ajo, pimiento y el pollo limpio y troceadbgusto; cuando
todo esto esta a punto, afiadimos los tricolomaseados también
un poco de sal junto con una hoja de laurel. Cuéwgltricolomas
estan hechos, se deja reposar.

Autora; Carmen Gomez Mouta

NISCALOS CON JIBIAY PATATAS

Ingredientes

Modo de preparacion

- 300 gr. de jibia

- 200 gr. de patatas

- 600 gr. de niscalos

- 1 cebolla

- 2 tomates maduros

- 1 copa de vino blanco seco
- 1 vaso y medio de caldo de
pescado

- 1 huevo cocido

- 3 cucharadas de aceite

- Sal, pimienta.

Lavar la jibia, cortarla en dados y saltearla ea cazuela con el
aceite caliente 4-5 min. Afiadir la cebolla picada i los tomates
rallados, cocer 6-8 min., verter el vino y dejae ge evapore. Pelar
las patatas, cortarlas en trozos regulares y désadion la jibia.
Cubrir con 1 vaso de caldo de pescado, tapar y coese hasta qu
las patatas estén blandas,3Dmin. Limpiar las setas, trocear las
grandes y dejar enteras las pequefas. Saltearlasaesartén con ur
poco de aceite 10-12 min., salpimentar. Machacamemortero los
ingredientes de la picada y afiadirla a la cazuel jcon las setas
el huevo partido por la mitad. Cocer 5 min. mastifiear la sal y
servir.

Autor: Moncho Nuiez

Pedazos de Noviembre (postre)
(cake de cantharellus con nueces)

Ingredientes




- 125 gr. de mantequilla

- 125 gr. de azlcar

- 125 gr. de harina

- 4 huevos

- 1 cucharadita de bicarbonato
- Cantharellus

- Nueces

Modo de preparacion

1.- Trabajar la mantequilla con una cuchara de mauesta transformarla en un pomada lisa.

2 .- Afiadir los huevos, uno a uno. Incorporar el azlca

3.- Afadir la harina mezclada con el bicarbonato.

4.- Saltear los cantharellus en una sartén con mahgediuando estén cocidos, caramerizarlos con
azulcar.

5.- Pelar y trocear las nueces. Caramelizarlas.

6.- Afiadir los cantharellus y las nueces a la masa.

7.- Cocer en un molde rectangular a horno medio (180°)

CORONA DE OTONO (2° Premio postre)

Ingredientes Modo de preparacion

- 750 gr. de Cantharellus
Cibarius

- 750 gr. de Castafias

- 1/2 I. de nata liquida

- 1/2 taza de leche

- 100 gr. de chocolate fondant
- 150 gr. de azlcar

- 1 copa de brandy

- 1 sobre de gelarina neutra

Confitar los Cantharellus, de la manera tradiciptnatear la mitad
la otra mitad enteros. Cocer las castafias cor2él dé leche, y
pasarlas por el pasapurés. Derretir el chocolataiael azicar, el
puré de castafias y los cantharellus troceadosyernamorosament
para que se mezcle bien. Poner la gelatina enamamm el brandy,
a fuego lento remover hasta que se disuelva. locarpa gelatina a
la crema de castafias y setas y remover hasta mbiariaMontar la
nata. Echar el preparado en un cuenco y mezclalaausta montad:
incorporar todo al molde de corona y dejar enigobfifico.

Autor: Carmen Lépez Rey

SOL DE OTONO (postre)




Ingredientes

- 8 yemas de huevo

- 6 claras de huevo

- 2 pufiados de nueces

- 2 pufiados de castafias

- 3 pufiados de cantharellus
- 6 cucharadas de azUcar

- 1 cucharada de maicena

- 1/2 1. de leche

- 1 chorrito de nata

- 3 cakis

- 1 cucharada de canela
- 1 cucharada de mantequilla

Autores: Araceli y Emilio

Tarta de Cantharellus

(postre)

Ingredientes




- Huevos

- Harina

- Azlcar

- Nata

- Cantharellus Cibarius

Modo de preparacion

Se montan los huevos junto con el azlcar, a cattian se lafade la harina, se mete todo en un mo
se hornea a 180° unos 20 min. Se hierven los aafitiacon azucar y limon. Una vez cocina la masa
hornear, se abre a la mitad y se introduce unadapata, y otra de cantharellus confitados. Secadh
otra parte del bizcocho. Se colocan cantharellnfitedos por arriba, y se decora con nata.

Autor: José Gomez Bravo
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Patatas con niscalos
por Lola Martinez Criado

1,5 kilos de patatas

1/4 de niscalos

1/2 cebolla

2 dientes de ajo

2 rebanadas de pan del dia amteri
1 o 2 guindillitas tipo cayena
1/2 vasito de vino blanco
una hoja de laurel

una ramita de perejil

agua

un cubito de caldo

aceite y sal

Se pica la cebolla finamentegdea en una cacerola honda
con aceite cuando este transparanechan las patatas
cortadas en trozos como una reeerehogan un ratito,se
cubren de agua y se afiade lad®wjaurel y la ramita de
perejil. Cuando empiza a hereiafaden los viscalos que
previamente hemos limpiado cuataanente y cortado en
trocitos.Mientras todo esto sigoeiendo cogeremos una
sarten pequefia en dos cuchadelaseite se doran dos
dientes de ajo, se echan al mmrEn ese mismo aceite se
frie las dos rebanadas de pae,sguecharan tambien al
mortero. En el aceite sobranted® la cucharadita de
pimenton con cuidado de que nqueme se echa también al
mortero, todo esto se machaca joieto con el cubito de
caldo y se echa a la cacerolee€ta momento echaremos
tambien el vino y las cayenas;é€d@odo hasta que las
patatas esten tiernas. Probactjficar de sal. jBuen
provechoj

Esta receta esta tomada deb®8 tierecetas de cocina de
Simone Ortega pero yo he afiadldanos ingredientes y mi
toque personal.



Setas rellenas

INGREDIENTES:

] cebolleta - 24 setas (boletos
castarios) - 8 castafias - 250 g. |
de carne picada de cerdo -
2 cucharadas so;)aeras de salsa 2

de soja -1/2 cucharadita de sal ;;5‘
- una pizca de azicar - 1/4 1.

de caldo de carne - 1 huevo.
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PREPARACION:

Picar el blanco de la cebolleta, cortar
el tallo de las setas. Picar las castafias
y mezclarlas con la cebolletq, la carne
picada, la salsa de soja, la sal y el
azicar. Rellenar 12 sombreros de sefas
cada uno con 1 cucharadita colmada
< de relleno de carne picada, utilizar los 12
sombreros de sefas restantes como tapa y presionar
para que queden cerrados. Untar con aceite un
recipiente plano y resistente al fuego y colocar las
sefas rellenas. Cerrar el recipiente lo mejor posible
con pope| de aluminio y meter las setas o[phorno
mediano durante 25-30 minutos. Reservar las
. setas rellenas al calor sobre una placa
. precalentada. Batir el huevo, mezclarlo con el
caldo caliente y rociar con ello las setas.



Revuelto de setas con gambas
'

8 huevos - 20 gambas -
400 g. de setas frescas - aceite
de oliva -3 dientes de gjo -
perejil picado.
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PREPARACION:

Poner en una perola un poquito de aceite de
oliva y los dientes de ajo picaditos muy finos;
dejar freir sin que fomen color. Aﬁo(%rle las
sefas limpias y troceadas. Rehogarlas muy
despacio. Una vez estén en su punto agregarle
las’ gambas crudas y peladas; continuar
rehogando todo junto unos cinco minutos mas.
Reservar.
Poner un poco de aceite en una sartén y la
mezcla de las gambas y las setas. A parte
batir los huevos como para tortilla, afiadirlo
en la sartén y revolver sin parar con una
cuchara de madera. Debe quedar jugoso y
ro muy hecho. Espolvorear con perejil picado.
El revuelto debe hacerse en el momento antes
e servir.



Nicolon o e e

fscalos al horno con cava |

L

750 g. de niscalos - 5 dientes
de ajo - Perejil - 5 cucharaditas

e aceite -1 cucharadita de
pan rallado -1 vaso de cava
brut - sal,
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PREPARACION:

Maiar el ajo y picar finamente el
erejil.
nir el pan rallado con el ajo yel
erejil.
En una cazuela metélica poner
dos cucharadas de aceite y los
niscalos bien limpios.
Colocarlos al fuego y cuando
comiencen a estar calientes afiadir
el pan rallado preparado, la sal y
el resto del aceite.
Meter al horno. Pasados siete
minutos sacarlos un momento
incorporar el cava y volver a poner

1 Falad oY =T Y U
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Setas a la crema
¢

750 g. de setas (colmenillas) -
2 cebollas pequerias - 1 limén
-1 cucharada de mantequilla -
1 vaso de nata fresca liquida
- pimienta - sal.
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PREPARACIO
Limpiar las setas, lavarlas con varias
aguas. Mientras tanto pelar las
cebollas, picarlas y rehogarlas
suavemente con una cucharada de
mantequilla. Agrelgor las setas bien
escurridas y dejarlas que se estofen
lentamente, tapadas, sazonar con sa
y pimienta. Cuando las setas
ergpiecen a soltar agua, destaparlas
y dejarlas cocer hasta que el liquido
se evapore del todo. Poner a calentar
un vaso de nata liquida y cuando
comience a hervir y las setas esten ya sin liquido,
verfer la nata y hacer cocer hasta que la salsa es-
pese lo suficiente. Aligerarla con el zumo de limén,
rectificar de sal y pimienta y servir enseguida.




Merluza con setas y gambas 1l

4 lomos de merluza de 250 gr.
- 200 g. de sefas frescas (ratén -
negrita) - 12 gambas - 1 cebo-
lla- 1 vaso je aceite de oliva
-1 copa de jerez fino - 1 vaso
de caldo de pescado - 1
cucharada de perejil picado -
harina - sal.
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PREPARACION:
Freir en cazuela de barro, con el aceite, la cebolla
picada. Cuando tome color, afiadir las
sefas, limpias y desmenuzadas con los
edos. Se rehogaran 5 minutos.
Lavar los lomos de merluza, salar,
pasar por harina e incorporarios a la
cazyela. Rociar con el jerez y mantener
al fuego 5-8 minutos. Dar vuelta
al pescado y agregar el caldo.
Hervir todo durante 3 minutos, moviendo
. la cazuela para que espese la salsa. Cuando
o3 falre poco para aor por finalizado el guiso,
adicionar las gambas y probar la sal.
Servir en la misma cazuela, espolvoreada
de perejil picado.



Angulas de monte
~ INGREDIENTES: PP

100 j de rebozuelos - ajo -
il

guindilla - aceite.

PREPARACIOIN:

” Poner el aceite en una cazuela de
arro al fuego y dorar los dientes
de ajo. Afiadir la guindilla. Cuando
los ajos estén bien dorados refirar.
Echar los rebozuelos procurando que el aceite
no esté demasiado caliente y mantenerlo al
fuego el tiempo justo para que se templen, pero
sir?ghe ar a cocerse demasiado (una coccidn
muy breve de no mas de un minuto).
| A continuacién, pasar los rebozuelos a ofra
cazuela para que lleguen a la mesa muy poco
aceitosos, casi sin grasa.



Tallarines con setas

500 g. de tallarines - 500 g. *
de setas frescas - 0,75 dl. de
aceite de oliva extra virgen -
2 dientes de ajo -1 manojo de _
perejil -pimienta - sal.
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PREPARACION:
Limpiar las setas y cortarlas no muy finas.
En una cazuela con aceite freir los ajos
enteros, retirarlos cuando empiecen a
dorarse.

Afiadir las sefas, salpimentarlas y dejarlas
cocer a fuego moderado durante 15
minutos aproximadamente. Retirarlas del
fuego y espolvorearlas con el perejil
picado bien fino.

Cocer la pasta al dente, en abundante
agua hirviendo, ligeramente salada.
Escurrirla, colocarla en una fuente de
servir y condimentarla con las setas.
Se sirve caliente.



Marinada de setas

600 g. de setas variadas -
1/4 . de aceite - 100 ml. de

vinagre de {erez - 2 dienfes de
ajo / perejil - laurel - pimienta
- sal.

PREPARACION:

Limpiar las setas, cortarlas en
léminas y rehogarlas, ligeramente
en un poco de aceite. Sazonar
con sal y pimienta.

Mezclar el aceite con el vinagre,
los dientes de ajo y un poco de
perejil, picados 'y el laurel.
Calentar hasta que rompa el
hervor.

Colocar las setas en un bol, verter
la vinagreta por encima dejarlas
en el frigorifico unas ])'2 horas,
removiéndolas de vez en cuando.

i [N



Sopa de patatas con setas
’

45 g. de mantequilla - T cebolla
- 750 g. de patatas - 2 lonchas
de bacon - 375. g. de setas
(Clavaria rizada) -940 ml. de
concentrado de bacon - 315 ml.
leche cremosa - nuez moscada -
pimienta -
- sal.
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PREPARACIOIN:

. En una cazuela, fundir la mantequilla,
‘. ¢ afadir la cebolla picada y saltear
A4 ligeramente durante 4-5 minutos.
Remover con las patatas y el bacon
a dados y las setas cortadas
cocinar durante 1 minuto. Afiadir
el concentrado, la leche y una pizca
de nuez moscada.

= |levar a ebullicién, tapar y hervir a

fuego lento durante 20 minutos despumando.
- En un triturador reducir a puré la mitad de la

mezcla de la sopa; devolver el resto a la cazuela.
Sazonar con sal y pimienta. Servir caliente,
adornada con trocitos de bacon a la parrilla.




Estofado de pa’ra’ras con se’ras

N e T

INGREDIENTES: \ v

500 g. de patatas - 500 g. de
sefas de San Jorge - 200 g. de
guisantes - 2 dientes de ajo -
I cebolla - 1 tomate maduro - §
1 hoja de laurel - caldo de §

carne - aceite de oliva - sal.

PREPARACIOIN:

Poner las setas bien limpias y saltear con
. djoenuna cazue|o de barro, procurando
gue no queden demasiado cocidas.
eguidamente sacarlas y en el mismo
aceite poner una cebolla corfada ibequenq
ejar que se dore y echar e tomate
corfado. A continuacién, afiadir las
setas y la hoja de laurel removiendo
ien para que se impregnen las setas,
dejandolo cocer unos minutos. Después se
le echan las patatas y los guisantes llenandolo
de caldo hasta cubrirlo todo, rectificando
de sal.
El estofado estard en su punto cuando las
patatas estén blandas.




Huevos con trufas y tuétano
’

8 huevos - 8 fartaletas de hojaldre *
- 2 yemas - 250 g. de mantequilla
- 4 léminas de trufa -1/2 dI. de
jugo de trufa - 4 medallones de
tuétano - el zumo de 1/2 limén -
1/2 dl. de vinagre - pimienta -
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PREPARACION:

Derretir 250 g. de mantequilla y reservar
. ol calor. Disponer, en una cazuela de acero
® inoxidable, las 2 yemas, el zumo de limén
y la sal. Montar las yemas al calor y
B ofiadirles poco a poco la mantequilla
¥ derretida, batir hasta montar la salsa {es
importante que la femperatura de los huevos
sea similar a la de la mantequilla). Agregar
el jugo de la trufa. Escalfar los huevos con
agua, sal y vino?re. Al cabo de 3 minutos,
retirarlos y ponerlos en agua fria. Colocar
los huevos muy escurridos por parejas en
: cada plato, sobre las tartaletas bien calientes.

Napar los huevos con la salsa y sobre cada par de huevos colocar una
lamina de trufa y una rodaja de tuétano previamente macerado y
escaltado. Pasar los platos por el horno antes de servirlos.




Conejo con setas s P
~INGREDIENTES: |/ '

I conejo de 1,2 kg. - 150 g. &
de cepas de Burdeos - 150 g. g
de champifiones - 1 diente je 2

ajo picado - 3 cucharadas de
aceite de oliva - 3 cucharadas
de mantequilla -1 pimiento rojo g
-1 vasoeje vino blanco seco - §
hojas de romero picadas -
I ramita de mejorana fresca
pimienta - sal.
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PREPARACIOIN:

Cortar el conejo a trozos y reservar el
higado. Dorar los trozos de conejo en una
cazuela con la mitad del aceite y de la
*° mantequilla. Salpimentar.
~ Agregar, sélo durante unos minutos, el higado;
espués guardarlo aparte. Afadir el pimiento
cortado a rodajas, el romero, la mejorana, el ajo
y el vino. Dejar cocer 45 minutos.
= Cortar las setas a rodajas y los
champifiones a trocitos y afiadir a la
cazuela. Continuar la coccién 10
minutos més. Un poco antes de refirar
la cazuela del fuego, afiadir el higado
' cortado a frozos. trocitos.



Lomo con col y niscalos
Llom amb col i esclata-sangs

ingredientes

”“% Para cuatro
comensales

g}% « 8 trozos de lomo de
cerdo de unos 80 gramos
cada trozo
« 25 gramos de pifiones
« 25 gramos de pasas
« 8 hojas de col
« Una cebolla cortada fina-
mente
- 2 dientes de ajo
« 200 gramos de tomates
maduros
« 100 gramos de sobrasada
« Una pieza de botifarrén
« 400 gramos de niscalos
limpios y cortados a gajos
» 2 dl. de aceite de oliva
« Sal y pimienta blanca

Complicado

Sazonar con sal y pimienta los trozos de lomo de cerdo.

, Disponer a hervir una cacerola con agua y una pizca de sal..
28 Introducir las hojas de col, una vez limpias, dentro de la cacerola
cuando el agua rompa a hervir. Retirar las hojas de col después de

transcurridos dos minutos de coccién.

Guardar las hojas de col escaldadas en un colador.

Calentar el aceite en una sartén y freir los trozos de lomo.

Disponer los trozos de col en un recipiente.

Extender las hojas de col sobre la mesa. Disponer en cada hoja de col
un trozo de lomo, una pizca de sobrasada y botifarrén.

Envolver los trozos de lomo con las hojas de col, formando paquetes
individuales. Disponer los paquetes de col en una cazuela de barro.
Rehogar con la grasa restante de la sartén, la cebolla y el ajo.

Anadir el tomate pelado y triturado.

Agregar los pifiones y las pasas.

Sazonar con un poco de sal y una pizca de pimienta.

Dejar cocer unos minutos dulcemente.

Agregar los niscalos y dejarlos cocer junto con el tomate tres minutos
mas. Verter el conjunto a la cazuela de barro.

Tapar la cazuela y dejar cocer a fuego lento durante 30 minutos, afia-
diendo un poco de agua o caldo si fuese necesario.

Retirar la cazuela y servir el lomo.




Bacalao con niscalos

Bacalla amb esclata-sangs

Ingredientes

Para cuatro . Escurrir y secar con la ayuda de un pafio los lomos de bacalao.

comensales Calentar el aceite en una sartén.

L - 4 lomos de bacalac Pasar por harina los lomos de bacalao.
de 160 gramos cada uno y Freir ligeramente los lomos de bacalao con el aceite.
puestos en remojo con agua Disponer los lomos de bacalao una vez fritos en una cazuela de barro.
durante 24 horas Rehogar la cebolla y el ajo en el aceite restante de la sartén.
« 2 cebollas medianas Afadir las setas, y tres minutos més tarde el vaso de leche.
cortadas en juliana Verter el conjunto de la sartén, una vez arranque a hervir la leche,
- 1 diente de ajo sobre los lomos de bacalao dispuestos en la cazuela.
+ 400 gramos de niscalos Salpicar con un poco de perejil y dejar cocer durante unos minutos
limpios y cortados a gajos hasta espesar ligeramente el liquido de la coccién.
« 2 vasos de leche Servir los lomos acompafados de arroz cocido.

« Harina para rebozar
= Una cucharada de perejil
« 2'dl. de aceite de oliva

Complicado




Sopa de ajo con niscalos
Pancuit amb esclata-sangs

Ingredientes

Para cuatro
comensales
gg « 1 dl de aceite de
oliva
« 3 dientes de ajo
« 2 tomates de ramallet
« 1 huevo
« 100 gramos de niscalos
limpios y cortados a gajos
« 100 gramos de pan de
sopes
« Un brote pequefic de
mejorana
« Sal

Sencillo

Elaboracion

Rehogar con el aceite de oliva los ajos fileteados en una

el cazuela.

Anadir el tomate pelado y troceado, las setas y la mejorana.
Sazonar con sal.
Dejar cocer unos minutos y verter aproximadamente medio litro
de agua.
Anadir el pan troceado y dejar cocer hasta que el pan se deshaga.
Batir el huevo y verterlo en la cazuela en el Ultimo minuto.
Probar de sal y rectificar si fuese necesario.
Retirar la sopa y servir.




Fritada de setas
Fritada de bolets

Elaboracion .

Una vez limpias, cortar las setas en forma de gajos.

Calentar el aceite en una sartén.

Anadir las setas cortadas cuando el aceite esté caliente.
Remover las setas con la ayuda de una espatula o espumadera a
medida que vaya soltando el liquido propio de las setas.

Dejar evaporar todo el liquido que aflora en la sartén.

Incorporar el diente de ajo cortado finamente y una pizca de perejil.
Sazonar con un poco de sal y retirar la sartén del fuego.

;=% Para cuatro
’7;; comensales
g}.ﬁé » 800 gramos de
setas {Lepista nuda,
Lactarius sanguifluus,
Russula vesca, Hygrofhorus
russula, Agaricus
campestris)
« 1/2 dl de aceite de oliva
« Un diente de ajo
« Una cucharada de perejil

cortado finamente
» Sal

Observacion

Recordar la obligacion de utilizar sartenes vitrificadas o antiadherentes
o de material inalterable.

Se puede dorar el diente de ajo en el aceite caliente antes de anadir
las setas.

Cuando dispongamos de especies de poca carne como el Cantharelius
lutescens, incorporarlas a la sartén en ultimo lugar, una vez que las
mas gruesas hayan soltado su agua.

1 Sencillo




Sopas con niscalos
Sopes amb esclata-sangs

Ingredientes

Para seis
comensales

« 250 gramos de
sopes 0 pan moreno
cortado en rebanadas finas
« Una cebolia

« Un manojo de cebolletas
tiernas

« 3 tomates maduros prefe-
rentemente de ramallet

» 3 dientes de ajo

« 1 di de aceite de oliva

« Una cucharada de pimen-
ton dulce

« 2 cucharadas de perejit
cortado a trozos regulares
+ Un manojo de espinacas
» 3/4 de Col

+ Unos brotes de coliflor

« 50 gramos de tirabeques
« 2 alcachofas

« 300 gramos de niscalos
(Lactarius sanguifluus)
« Sal

Complicado

Elaboracion

== Limpiar las setas como es norma y cortarlas en gajos.

= Cortar en pequefios trozos, la cebolla, el manojo de cebolletas y

- los dientes de ajo.

Rehogar en una cazuela de barro con el aceite de oliva, la cebolla, la
cebolleta y el ajo.

Anadir el tomate pelado y cortado en trozos regulares.

Agregar cinco minutos mas tarde la col y el perejil.

Sazonar con sal y una cucharada de pimentén dulce.

Dejar cocer unos minutos con la cazuela tapada.

Incorporar las setas limpias y cortadas.

Verter tres minutos mas tarde medio litro de agua y dejar que arranque
a hervir. Afadir a continuacion las alcachofas limpias y cortadas a
gajos y los brotes de coliflor.

Agregar los tirabeques troceados cinco minutos después y finalizando
la coccidn las espinacas troceadas y limpias.

Rectificar de sal y retirar la cazuela del fuego después de que las espi-
nacas hayan cocido 2 minutos.

Disponer las sopas o las lonchas de pan moreno en el fondo de una
cazueia. Escaldar con el caldo y las verduras.

Dejar reposar unos minutos las sopas antes de servirlas.




Escaldums de pollo con niscalos
Escaldums de pollastre amb esclata-sangs

Ingredientes

. Para cuatro
- comensales

Cortar el pollo en 12 trozos. Limpiar y cortar la cebolla finamente.
Limpiar las setas como es norma y cortarlas en gajos.

5%« Un pollo mediano Calentar el aceite en una sartén. Dorar los trozos de pollo previa-
« Harina mente sazonados con sal, pimienta y pasados por harina.

+ 400 gramos de niscalos Disponer los trozos dorados en una cazuela en limpio.

(Lactarius sanguifiuus) Retirar la mitad del aceite de la sartén y con el restante rehogar la

« Una cebolla grande cebolla y el ajo. Afadir la cebolla y el ajo rehogados junto con el brote

« 30 gramos de almendras de mejorana a la cazuela. Verter agua hasta cubrir los trozos de pollo.

- 30 gramos de sobrasada Cocer sobre fuego moderado, mientras, salteamos las setas con un

« Un brote de Mejorana poco de aceite que hemos retirado de la sartén.

« Sal y pimienta blanca Guardar las setas una vez cocidas. Freir aparte con un poco de aceite
- 3 dientes. de ajo las almendras peladas y crudas y finalizando su coccién agregar la

+ 2 dl. de aceite de oliva sobrasada y retirar la sartén del fuego. Machacar en un mortero o tritu-

rar con el “turmix”, ayudado con un poco de caldo de la coccién del
pollo, las almendras fritas con la sobrasada. Verter este majado y las
setas que hemos guardado en la cazuela, finalizando la coccién del
pollo. Rectificar de sal y retirar la cazuela del fuego.

Observaciones

Es conveniente que durante la coccion del los escaldums retiréis toda
la grasa flotante que aparezca en la cazuela.




Niscalos al horno
Esclata-sangs al forn

Ingredientes

Para cuatro Limpiar las setas de hojarasca y tierra con la ayuda de un pafo
comensales humedecido.
+ 600 g. de niscalos Separar el pie del sombrero de las setas, una vez limpias.

(Lactarius sanguifiuus) Cortar en pequefios trozos todos los pies de las setas y guardarlos
+ Medio manojo de cebolle- en un recipiente.

tas tiernas Cortar de igual forma todas las verduras una vez limpias, es decir:
+ 2 dientes de ajo tomates, acelgas, espinacas, cebolletas y ajos.

- 2 cucharadas de perejil Mezclar en el recipiente con los pies de las setas, todas las verduras
cortada finamente cortadas, las pasas y los pifiones.

« Una pizca de pimenton Anadir a la mezcla el perejil cortado.

dulce Sazonar el conjunto con sal, pimienta y pimentén.

+ 1,5 dl. de aceite de oliva Alifar con aceite de oliva.

« 200 g. de tomates madu- Disponer en una fuente de hornear, la mitad de la mezcla.

ros Colocar, sobre el lecho de verduras, los sombreros de las setas.

« Medio manojo de espina- Cubrir los sombreros de setas con el resto de la mezcla.

cas Cocer en el horno las setas, como si se tratase de un pescado al

+ Medio manojo de acelgas horno, procurando que el tiempo de coccién no supere los treinta

« 20 g. de pasas minutos a una temperatura de 1802 C.

« 20 g. de pifiones Servir a continuacion.

« Sal, una pizca de pimienta
y pimentén dulce.




Judias pintas estofadas con niscalos
Mongetes pintades estofades amb

esclata-sangs forasters

ingrediontos

# Para cuatro
comensales
« 1 dl de aceite de

i=

oliva

« Una cebolla cortada
finamente y media cebolla
entera

« Un puerro limpio

» Una zanahoria pelada

» 2 dientes de ajos cortados
finamente

= 400 gramos de niscalos
(Lactarius deliciosus)

« Una hoja de laurel

» Una cucharada de
pimentén dulce

« Sal y pimienta blanca

» 300 gramos de judias
pintas

« 4 tomates maduros de
ramallet

« Un brote de mejorana

. Facil

Poner las judias pintas en remojo con agua un dia antes de la ela-

boracién del plato. Escurrir las judias y disponerlas en una cace-

: rola con el laurel, la media cebolla, el puerro y la zanahoria,
cubiertas de agua. Cocer las judias con la cacerola tapada sobre el
fuego moderado hasta que las judias estén cocidas.
Retirar la cacerola del fuego y dejar reposar las judias en su propio
caldo de coccion. Rehogar en una cazuela de barro con el aceite de
oliva la cebolla y el ajo cortado finamente. Afadir el brote de mejorana
con el tomate pelado vy triturado. Agregar cinco minutos mas tarde las
setas limpias y cortadas a gajos. Sazonar con sal, pimienta y el pimen-
ton. Dejar cocer unos minutos mas con la cazuela tapada.
Afadir las judias escurridas y un cucharén del caldo de la coccién de
las propias judias. Dejar hervir en conjunto durante unos minutos hasta
confitar el guiso. Rectificar de sal y retirar la cazuelas, del fuego.

Observaciones

A estas judias, se puede agregar algo de cerdo, como: tocino, codillo,
embutidos tipicos, manitas; en este caso el sabor del conjunto resultara
mas intenso y diferente. Nosotros seguimos pensando gue utilizando
sblo los niscalos resultan extraordinarias, precisamente por su senci-
llez. Esta receta se adapta perfectamente al esclata-sang (Lactarius
sanguifluus)




Puré de niscalos

Puré d’esclata-sangs forasters

Ingredientes

: Para cuatro
comensales

« 3 cucharadas de
aceite de ofiva

« Media cebolla

« 1 diente de ajo

« 2 puerros

+ 1 1/2 cucharada de harina
» 400 gramos de niscalos
(Lactarius deliciosus)

» 3/4 de litro de caldo
vegetal

« Sal, pimienta blanca y
nuez moscada

« 1 dl de crema de leche

Facil

Elaboracion

Limpiar las setas segun normas y cortarlas en laminas.

Una vez limpios, cortar en trozos regulares, la cebolla y los pue-
rros. Rehogar en una cacerola con el aceite de oliva, la cebolla y
el puerro, junto con el diente de ajo fileteado.

Anadir la setas limpias y cortadas.

Dejar cocer unos minutos con la cacerola tapada.

Sazonar con sal, pimienta y la nuez moscada.

Anadir la harina y mezclarla con los ingredientes de la cacerola.
Verter el caldo vegetal caliente.

Cocer cinco minutos y retirar la cacerola del fuego.

Triturar el conjunto con el “turmix” hasta conseguir un fino puré.
Enriquecer el puré, incorporando antes de servirlo, la crema de leche
hervida.

Observaciones
Este puré se puede pasar por un colador fino una vez triturado con el

“turmix”. Esta receta es adaptable a otras especies de Lactarius 'y
Russula.



Granada de niscalos
Granada d’esclata-sangs forasters

Ingredientes

% Para cuatro

= comensales

;g%% « 750 gramos de nis-
calos (Lactarius deliciosus)
+» Una cebolla mediana cor-
tada finamente
« 1/2 dl. de aceite de oliva
« Una cucharada de harina
- 2 huevos
- Un vaso de leche
« Una pizca de sobrasada
» Una pizca de canela, sal y
pimienta blanca
« Un diente de ajo cortado
finamente

.
. Dificil

=

Limpiar los niscalos segun normas. Cortar los niscalos en lon-
chas. Rehogar en una cacerola la cebolla y el ajo con el aceite
de oliva. Afadir los niscalos y la pizca de sobrasada.

Cocer los niscalos hasta evaporar todo el liquido que vayan soltando
durante la coccion.

Sazonar con sal, una pizca de pimienta blanca y canela.

Anadir la cucharada de harina y mezclarla con el resto de los ingre-
dientes de la cacerola.

Verter el vaso de leche y dejar cocer hasta espesar el conjunto.
Retirar la cacerola del fuego.

Mezclar los dos huevos ligeramente batidos con el conjunto de la
cacerola. Untar el molde con un poco de aceite y salpicar con miga
de pan rallado. Llenar el molde con la mezcla. Cocer en el horno al
bafio maria durante 20 minutos.

Sacar la granada del horno una vez cocida y dejarla reposar cinco
minutos. Desmoldar la granada en un plato de presentacion y servirla
acompanada de salsa de tomate o tomate frito con cebollas tiernas.

Observaciones

Los esclata-sangs (Lactarius sanguifluus) se adaptan perfectamente
a esta receta.



Atun frito con rebozuelos
anaranjados
Tonyina frita amb camagrocs

Ingredientes

Elaboracion

Para cuatro
comensales
g% - 4 Rodajas de atin

de 200 g cada una

» 250 g de camagrocs

« Un manojo de cebolletas

tiernas

« Un diente de ajo

« Una cucharada de perejil

« 2 di de aceite de oliva

« Harina

«8al y una pizca de

pimienta

« 2 yemas de huevo

« 400 gramos de tallarines

Sazonar el pescado con sal y una pizca de pimienta.

Pasar las rodajas de pescado por harina.

Freir el pescado en una sartén con el aceite de oliva, a fuego
moderado.

Disponer las rodajas de pescado en una cazuela o plato grande.
Retirar la mitad del aceite que nos ha quedado en la sartén.

Rehogar con el aceite restante de la sartén el diente de ajo y las cebo-
lletas tiernas cortadas en trozos regulares.

Anadir las setas y prolongar la coccién durante 10 minutos, siempre
con el fuego moderado.

Transcurrido el tiempo de coccién, escaldar con este conjunto las roda-
jas de pescado

Salpicar con un poco de perejil.

Servir el pescado acompafado de unas patatas cocidas.

Observacion

Cualquier otro pescado azu! o blanco apto para freir, son adecuados
para confeccionar esta receta.



Fritada de rebozuelos anaranjados
con habas y panceta de cerdo
Fritada de camagrocs amb faves 1 ventresca de porc

F§ Para cuatro 53 Cortar finamente las cebolletas y el diente de gjo.

!} comensales @y Cortar la panceta a dados.

[ § « 600 g de camagrocs =¥ Sazonar los dados de panceta con sal y una pizca de pimienta.
» 400 g de habas tiernas Dorar los dados de panceta en una cazuela de barro con el aceite de
« 2 cebolletas tiernas oliva.

+ 300 g de panceta de cerdo Anadir la cebolleta y el ajo.
« 1 diente de ajo Incorporar las habas tiernas una vez rehogada la cebolleta.
+ Sal y una pizca de Verter un vaso de agua o la misma cantidad de caldo de setas.
pimienta Dejar cocer hasta evaporar casi todo el liquido.
- 1/.2 dl de aceite de oliva Agregar las setas.
< Rectificar de sal y retirar la cazuela una vez cocidas las setas.




Coca de verdura con rebozuelos
anaranjados

Coca de verdures amb camagrocs

Ingredientes

§ Para seis
comensales

gﬁi Relleno:

« 250 g de rebozuelos ana-

ranjados (camagrocs)

« Un manojo de sofritos

» Una cebolla mediana

+ 4 dientes de ajo

« Un manojo de espinacas

« Medio manojo de acelgas

» 2 cucharadas de perejil

cortado en trozos pequenos

+ Una cucharadita de pimen-

ton duice

« Sal y una pizca de pimien-

ta

« 1/2 dl. de aceite de oliva

Masa:

+ 400 g de harina floja

» 1,5dl de agua

« Un chorrito de aceite
(medio d! aproximadamente)
» sal

+» 5 g de levadura prensada

Facil

plada, el chorrito de aceite y una pizca de sal.

"% Mezclar en un cuenco la levadura con el agua ligeramente tem-
i)

=L Afadir la harina hasta formar una masa homogénea.

Dejar reposar la masa durante media hora, tapada con un pafio.
Aplanar la masa en una lata de hornear, dejandola de un grosor no
superior a medio centimetro.

Rociar con un poco de aceite la superficie de la masa.

Tapar la masa y dejarla fermentar durante unos 15 minutos.

Pelar y cortar en pequefos trozos la cebolla, los sofritos y los dien-
tes de ajo.

Limpiar las verduras y cortarlas en trozos regulares.

Alinar las verduras y las liliaceas con aceite, sal, pimentén y una
pizca de pimienta.

Mezclar las setas limpias con la verdura.

Disponer de la mezcla de verduras y setas, sobre la masa fermenta-
da. Cocer la coca en el horno moderado durante 30 minutos aproxi-
madamente.




Chuletas de cerdo
asadas con morillas
Rostit de costelles de porc amb muirgules

Ingredientes
=R} Para cuatro
* comensales

‘:. « Una pieza del chule-
tero compuesta de cuatro
chuletas con palo
» 250 g de lentejas
« Medio puerro
« Media cebolla
« Un diente de ajo
« 150 g de murgules frescas
y limpias
« 2 dl de aceite de oliva
« Una copa de vino de Jerez
« Un clavo

« Una hoja de laurel ‘

- Sal :

« 1 dl de fondo oscuro de

setas

Complicado

Elaboracion

. Sazonar el chuletero con sal y una pizca de pimienta.
Disponer la carne en una fuente refractaria junto con un poco de
aceite.
Asar la carne en el horno durante 70 minutos aproximadamente, procu-
rando cambiar la posicién de la pieza cuatro veces durante la coccién,
y rociandola cada vez con la propia grasa del asado.
Cocer las lentejas dispuestas en una cacerola con las verduras limpias
y cortadas en trozos regulares, con el laurel, y el clavo; bien cubiertas
de agua.
Guardar un cucharén de caldo de las lentejas para la salsa, antes que
se consuma totalmente debido a la coccidn.
Retirar la cacerola del fuego una vez cocidas las lentejas. Procurando
que nos queden estofadas.
Sacar del horno la carne una vez cocida.
Retirar la grasa y verter el vino de Jerez.
Disponer la fuente refractaria sobre el fuego y dejar reducir el vino.
Anadir el fondo de setas y un cucharédn del caldo de las lentejas una
vez cocidas.
Dejar cocer unos minutos y colar la salsa
Saltear las murgules con un poco de aceite de oliva una vez limpias y
escaldadas.
Anadir la salsa del asado a las mdrgules.
Dejar cocer cinco minutos mas.
Cortar las chuletas y disponerlas en la fuente.
Servir las chuletas cubiertas con la salsa del asado y las murgules.
Todo ello acompafiado de las lentejas estofadas.




Solomillo de
cerdo con naranja y morillas
Llom de porc amb taronja i miirqules

Ingredientes

.= Para cuatro

% 5 comensales
ggg « 2 solomitlos

de cerdo

« El zumo de 2 naranjas

« 2 naranjas cortadas en

gajos

« 2 dl de fondo oscuro de

setas (ver preparaciones

béasicas)

« Una copa de Oporto

« 2 cucharadas de azucar

« Sal y una pizca de

pimienta

- 150 g de morillas frescas

(Morchella elata o rotunda)

« 0,4 di de aceite de oliva

E Difici

=z#2 Disponer el azcar en una sartén con un poco de agua.

2 Dejar cocer hasta conseguir el punto de caramelo rubio.

Anadir el zumo de la naranja y el Oporto. Dejar cocer hasta
reducir a la mitad.

Verter el fondo oscuro de setas. Cocer unos minutos mas y guardar la
salsa al bafio maria.

Disponer las setas limpias en una cacerola, cubiertas de agua con una
pizca de sal.

Cocer las setas durante cinco minutos.

Escurrir las setas una vez cocidas y reservarlas.

Sazonar la carne con sal y una pizca de pimienta.

Freir la carne en una sartén con el aceite de oliva.

Sacar la carne de la sartén una vez frita y disponerla en un plato.
Saltear las setas cocidas con la grasa restante de la sartén.

Verter la salsa de naranja dispuesta en el bafio maria.

Dejar cocer unos minutos y retirar la sartén del fuego.

Cortar la carne en lonchas.

Disponer las lonchas de carne en la bandeja o en platos acompanadas
de los gajos de naranja.

Rociar las lonchas de carne con la salsa de naranja dispuesta en la
sartén. Guarnecer con una verdura cocida y servir.



Medallon de solomillo de buey
frito con salsa de morillas
Filet de bou frit amb salsa de miirqules

Ingredientes

F Para un comensal

é +Un medallon de
solomillode buey de

180 g aprox.

« Una cucharada de puerro

cortado finamente

« Media copa de Jerez

+ 40 g de mdrgules

frescas

« 1/2 dl de fondo oscuro de

setas

« 2 cucharadas de aceite de

oliva

= 100 g de verduras cocidas

al vapor

« Sal y pimienta

2 Complicado

Sazonar el medallén con un poco de sal y pimienta.

i Freir el medallon por ambos lados.

=% Disponer el medallén en un plato una vez frito.
Rehogar el puerro con la grasa restante de la sartén.
Afadir el vino de Jerez y dejar reducir.
Agregar las setas previamente escaldadas y dejarlas cocer unos
minutos.
Verter el fondo oscuro de setas y dejar cocer unos minutos mas
Guarnecer el medallén con las verduras cocidas y cubrir la carne con
la salsa de las morillas.

Observacion

Cuando se cocinan morillas o trufas, la malvasia de Banyalbufar
puede sustituir al vino de Jerez, . Nos atrevemos a confirmar que es
mucho mejor, con el permiso de los franceses.



Salteado de colas de langostino
con girgoles

Saltejat de coes de llagostins amb girgoles

’aa Para cuatro Cortar a tiras las setas una vez limpias

;v* comensales Pelar las colas de langostino.

'Zg‘;, « 400 g de girgoles &=~ Limpiar y cortar en trozos regulares el manojo de cebolletas tier-
(Pleurotus ostreatus o nas. Calentar en una sartén la mitad del aceite y saltear las colas de
Hohenbuehelia geogenia) langostinos.

- 400 g de colas de Sazonar los langostinos con un poco de sal y pimienta a mitad de la
langostino coccion.
« Un manojo de cebolletas Retirar los langostinos de la sartén una vez cocidos y disponerlos en
tiernas una cazuela de barro.
- Un diente de ajo Anadir el aceite restante a la sartén y rehogar las cebolletas tiernas.
+ Una cucharada de hinojo junto con el diente de ajo fileteado.
fresco cortado finamente Incorporar las setas y cocerlas junto con las cebolletas.
- 1 di de aceite de oliva Sazonar el conjunto de la sartén con el hinojo fresco, sal y una pizca
« Sal y una pizca de pimien- de pimienta blanca.
ta blanca Mojar con la salsa de setas o la salsa vegetal y dejar cocer unos minu-
« 1 dl de salsa de setas o tos. Incorporar en el Ultimo momento las colas de langostino salteadas
salsa vegetal y retirar del fuego.

Servir las setas acompafiadas de arroz blanco cocido al natural o arroz

pilaf.

///-—_.\




Tarta de pimientos rojos y girgoles
Pastis de pebres vermells i girgoles

Ingredientes

. comensales

228 « 1/4 kg.- de pasta de
hojaldre

» 2 puerros

« Un diente de ajo cortado
finamente

» Una cucharada de perejil
« 2 pimientos rojos asados
» 2 huevos

« 1/4 de litro de nata

« Sal y una pizca de
pimienta

» 1/2 dl. de aceite de oliva

« 250 g. de girgoles
(Hohenbuehelia geogenia o
Pleurotus ostreatus)

Pelar y cortar los puerros en trozos regulares.

Rehogar los puerros y el diente de ajo con el aceite de oliva en
una sartén.

Agregar, a mitad de la coccidn, las setas cortadas en pequenas tiras.
Anadir, al final de la coccién, los pimientos rojos cortados de igual
forma que las setas, una vez asados y pelados.

Sazonar con un poco de sal y una pizca de pimienta blanca.

Retirar la sartén del fuego.

Forrar un molde de tarta desmontable con la pasta de hojaldre.
Repartir sobre la pasta de hojaldre, el relleno de la sartén.

Batir en un cuenco de cristal los dos huevos y mezclarlos con la nata.
Sazonar la mezcla de huevo y nata con un poco de sal, una pizca de
pimienta y la cucharada de perejil.

Verter la mezcla sobre el relleno procurando que no sobrepase el 90%
de la capacidad del molde.

Cocer la tarta en el horno calentado a 190° C entre 35 y 40 minutos
aproximadamente, procurando que el calor sea desde la base durante
la coccidn.

Retirar la tarta del horno y servirla tibia una vez desmoldada.



Girgoles empanadas
Girgoles arrebossades

Ingredientes

¢ Para cuatro
comensales

12 piezas de
girgoles

« 3 huevos

» Harina

« Miga de pan o galleta
rallada

« Aceite de oliva para freir
« Sal y pimienta

Elaboracion

Eliminar el pie de cada seta.

- Sazonar las setas con sal, una pizca de pimienta y un poco de
S5 zumo de limon.

Pasar las setas por harina, después por huevo batido y por dltimo por
la miga de pan.

Calentar el aceite de oliva en una sartén.

Freir las setas a bonito color por ambos lados.

Disponer las setas fritas en un escurridor.

Servir las setas acompafadas de salsa de tomate y arroz pilaf.

Observaciones

Si las setas son ejemplares viejos, se pueden someter a una coccion
de 2 minutos en agua con un pizca de sal. Una vez cocidas y escurri-
das procedemos a empanarlas de la forma habitual. Las dos espe-
cies correspondientes a las fichas de Girgoles son aptas para coci-
narlas con este procedimiento.



Pechugas de pollo con girgoles
Pitreres de pollastre amb girgoles

Ingredientes

Elaboracion

Para cuatro
comensales

. « 4 Pechugas de pollo
» Un manojo.de cebolletas
tiernas

» 1,3 dl de aceite de oliva

« 4 di de crema de leche

« 300 gramos de girgoles
(Pleurotus ostreatus o
Hohenbuehelia geogenia)

« Un diente de ajo

« 300 gramos de arroz

« 50 gramos de orejones de
albaricoque

«» 6 di de caldo de pollo

« Unas hebras de azafran

« Sal y pimienta

Sazonar las pechugas de pollo con sal y pimienta, una vez abier-
tas por en medio mediante un corte transversal. Calentar en una

8 sartén 1 dl de aceite de oliva. Freir ligeramente por ambos lados

las pechugas de pollo enharinadas. Colocar las pechugas una vez fritas
en una fuente. Rehogar con la grasa restante de la sartén las setas lim-
pias y cortadas en trozos regulares junto con las cebolletas arregladas
de igual forma. Sazonar el conjunto de la sartén y afadir la crema de
leche. Incorporar de nuevo las pechugas y dejar cocer unos tres minu-
tos. Retirar la sartén del fuego y servir las pechugas con el arroz seco
con orejones de albaricoques dispuesto en la bandeja o en platos indi-
viduales.

Observacion

Para elaborar el arroz seco con orejones de albaricoque, procedemos
de la misma manera que con un arroz pilaf, es decir: rehogar en una
cazuela con el 0,3 dl de aceite de oliva el diente de ajo cortado finamen-
te. Ahadir los 300 gramos de arroz. Rehogar el arroz durante un minuto
con el ajo y el aceite. Verter los 6 dl. de caldo de pollo hirviendo.
Incorporar los orejones cortados en tiras. Dejar cocer unos minutos
sobre el fuego. Finalizar la coccién en el horno hasta evaporar todo el
liquido.



Pecho de cordero con pimientos
10jOs y girgoles

Pit d’anyell amb pebres vermells i girgoles

Ingredientes Elaboracion

% Para cuatro
comensales

fgm « 1 kilo de pecho de
cordero cortado a trozos
regulares
= 500 gramos de setas de
ostra (Pleurotus ostreatus)
« 2 pimientos rojos asados y
pelados
« Una cebolla cortada en
juliana
« 1/2 dl de aceite de oliva
+ 1/2 dI de fondo oscuro de
setas
« 2 dientes de ajo
« Sal y una pizca de
pimienta

. Sazonar los trozos de carne con sal y una pizca de pimienta.

- Sofreir los trozos de carne en una cazuela con el aceite de oliva.
== Afadir la cebolla y el ajo.

Una vez rehogada la cebolla, agregar las setas limpias y cortadas en
trozos regulares.

Incorporar cinco minutos después, los pimientos asados y cortados en
trozos regulares.

Verter el fondo de setas y dejar cocer sobre un fuego flojo durante
cinco minutos mas.

Rectificar de sal si fuese necesario.

Retirar la cazuela del fuego.

Servir el cordero acompafiado de patatas cortadas a dados vy fritas en
aceite de oliva.

E

Observacion

Esta receta se puede elaborar con la girgola de carboner
(Hohenbuehelia geogenia), al igual que las demas recetas de esta
ficha.



Girgoles con berenjenas y patatas
Girgoles amb alberginies 1 patates

Ingredientes

Para cuatro
comensales

1 g@% « 600 gramos de
Setas de ostra (Pleurotus
ostreatus o Hohenbuehelia
geogenia)

« 2 berenjenas

- 2 patatas grandes

« 300 gramos de tomates

« Una cebolla mediana corta-
da finamente

« Un diente de ajo

« 1/4 de litro de aceite de
oliva

« Sal, pimienta y una pizca
de azlcar

« Un brote de mejorana

Facil

Pelar las patatas y cortarlas a dados.

Calentar el aceite de oliva en una sartén y freir las patatas.
Disponer las patatas fritas en una cazuela de barro.

Cortar a dados las berenjenas y freirlas con el aceite restante de la
sartén.

Disponer las berenjenas fritas junto con las patatas en la cazuela de
barro.

Rehogar con un poco de aceite la cebolla y el ajo.

. Afadir las setas limpias y cortadas a tiras.

Escaldar los tomates en agua hirviendo durante un minuto.

Pelar los tomates y cortar la pulpa en pequehos dados.

Afadir la pulpa de tomate y la mejorana a la sartén, una vez rehoga-
das las setas. ‘

Sazonar con sal, pimienta y una pizca de azlcar.

Dejar cocer el tomate unos cinco minutos.

Verter el tomate con las setas sobre la patatas y la berenjenas.
Servir tal cual o acompafnado de huevos fritos.

R



Ensalada de champinones
Amanida de xampinyons

Elaboracion

Ingredientes

Para cuatro
s comensales

.+ 400 g de champino-
nes (Agaricus campestris,
A. bisporus o A. silvicola)

« 2 cucharadas de zumo de
limén

« Una cucharada de hinojo
cortado finamente

« Sal y una pizca de pimien-
ta blanca

» 1 dl de aceite de oliva

- Un surtido de hojas tiernas
de diversos tipos de ensala-
das (endibia, escarola,
lechuga, achicoria, etc.)

» Un aguacate maduro

Pelar los champifiones y cortarlos en laminas.

Disponer en un bol de cristal los champifiones cortados y sazcn
los con sal y una pizca de pimienta blanca.

Afadir el zumo de limon, el aceite de oliva y el hinojo, mezclar y de
unos cinco minutos.

Pelar el aguacate y cortarlo en pequefios dados del tamaro de una
avellana.

Anadir los dados al bol con los champifiones macerados.

Limpiar el surtido de ensaladas y romperlas en trozos regulares cor =z:
manos.

Montar un lecho del surtido de ensaladas en los platos o en una ersz
ladera.

Disponer encima de las ensaladas los champifiones alifados y mezz.z
dos con los dados de aguacate.

Rociar toda la superficie de la ensalada con el llqwdo de la macera-
cién.

Observacion
Esta ensalada se puede enriquecer con otros frutos de la huerta.

Incluso podemos mezclar con los champifiones unos gajos de nara- .z
en substitucion del zumo de limén.



Contfitura de
champifiones con naranja

Confitura de xampinyons amb taronja

Ingredientes

Para 2,5 kilos de
confitura

=== .« 1 kg de champifio-
nes (Agaricus bisporus o A.
silvicola)

» 1 kg de naranjas

« 1 kg de azdcar

« Una manzana

Dificil

Elaboracion

Pelar los champifiones como es norma y cortarlos a laminas.
Exprimir las naranjas y colar el zumo por un colador chino o simi-
lar. Cocer los champifiones cortados junto con el zumo de naranja,
durante un minuto con la cazuela tapada.

Triturar el conjunto de la coccién con la ayuda del tdrmix.

Pelar y cortar en pequefios dados la manzana.

Anadir la manzana y el azucar al puré de la cazuela.

Dejar reposar el conjunto durante una hora.

Cocer la confitura sobre el fuego indirecto durante 30 minutos procu-
rando remover el conjunto durante la coccion.

Retirar la confitura del fuego y dejarla enfriar.

Llenar los botes de cristal esterilizados con la confitura, tapar los botes
y ponerlos a cocer al bafio maria durante 30 minutos.

Transcurrido el tiempo indicado, retirar del fuego la cacerola con los
botes de cristal del fuego, y dejarlos enfriar a temperatura ambiente en
el propio bafio maria.

Sacar los botes de cristal y etiquetarlos.



Champifones rellenos de
mejillones
Xampinyons farcits de musclos

Ingredientes

Para cuatro
comensales

16 piezas de cham-
pifiones grandes (Agaricus
bisporus o A. silvicola)

« Una cebolla

« Una cucharada de harina
+ 1 kg de mejillones

» Una cucharada de pereijil

« Dos dientes de ajo

« Un vaso de leche

» Medio kilo de tomates
maduros

« 1 dl. de aceite de oliva

« 1/2 dl de vino blanco

L

- Sal y una pizca de
pimienta

« Una cucharada de quesc
mahonés rallado

[
et

Limpiar los mejillones y cocerlos al natural con el vino blanco
hasta que sus conchas se abran. Retirar la cazuela del fuego y
colar el caldo de la coccién. Separar las conchas de los mejillo-
nes de la pulpa. Cortar la pulpa de los mejillones en pequenos dados
y guardarlos en un plato. Limpiar tos champifiones como de costum-
bre. Separar los pies de las cabezas y cortarlos finamente. Medio-
asar las 16 piezas restantes en la parrilla. Rehogar en una cazuela
con la mitad del aceite de oliva un diente de ajo y la cebolla cortada
finamente. Ahadir los pies de los champifiones cortados, una vez
rehogada la cebolla. Sazonar con sal y una pizca de pimienta.
Agregar el perejil y un minuto después la harina. Mezclar y verter un
poco de caldo de la coccion de los mejillones y el vaso de leche.
Remover continuadamente hasta que levante el hervor y espese el
conjunto. Incorporar la pulpa de los mejillones y retirar la cazuela del
fuego. Relienar los 16 champifiones y disponerlos en un recipiente
con un poco de caldo de la coccion. Salpicar los champifiones con el
queso rallado y cocerios en el horno cinco minutos. Rehogar el diente
de ajo restante en una sartén con el resto del aceite. Afadir los toma-
tes una vez pelados, sin pepitas y troceados. Sazonar con sal y una
pizca de azucar, si el tomate presenta algo de acidez. Montar los pla-
tos con una base de tomate frito y sobre éste, cuatro piezas de
champificnes rellenos por persona.




Champifiones salteados con
pan y perejil

Xampinyons saltejats amb pa i julivert

——

Para cuatro Limpiar los champifones y cortarlos por la mitad.
- comensales =+ Calentar el aceite en una sartén.
428 . 50 g de champifio- Sofreir la panceta cortada a dados.

nes (Agaricus bisporus o Afadir los champifiones y dejarlos cocer hasta evaporar todo el liqucz
campestris) propio de ellos.

- 50 g de pan blanco rallado Sazonar con sal y una pizca de pimienta.

» 2 cucharadas de perejil Anadir el ajo y la miga de pan.

cortado finamente Incorporar el perejil y unas gotas de hierbas dulces

» Unas gotas de hierbas dul- Retirar la sartén dos minutos mas tarde y servir los champifiones.
ces

- 100 g de panceta Observaciones

» Medio diente de ajo corta-

do finamente Esta receta de champifiones, es ideal para acompanar a platos de
« 1/4 de d! de aceite de oliva carne asada.

« Sal y una pizca de

pimienta

Facil




Cazuela de macarrones
con champinones al horno

Greixonera de macarrons amb xampinyons al forn

Ingredientes Elaboracion

% Para cuatro Cocer los macarrones en abundante agua, con un poco de sal,

comensales e hasta que esten al “dente”.
?ﬁ;m + 400 g de champifio- “2.. Pasar los macarrones, una vez cocidos, por agua fria.
nes (Agaricus bisporus) Colar los macarrones una vez frios y reservarios.
« 1/4 dl de aceite de oliva Rehogar en una cazuela de barro el puerro y el ajo, con el aceite de
« Un puerro oliva.
« Un diente de ajo Anadir las setas cortadas en juliana.
+ 500 g de macarrones Dejar cocer unos cinco minutos hasta evaporar el liquido propio de
« 4 di de nata ellas.
- 50 g de queso raflado Agregar una pizca de harina (una cucharada de café aproximadamen-
« Sal y una pizca de te) y mezclar.
pimienta Verter la nata y dejar hervir unos minutos hasta espesar ligeramente la
salsa.
Facil Retirar la cazuela del fuego.

Mezclar los macarrones cocidos con el conjunto de la cazuela.
Espolvorear con el queso rallado.
Gratinar en el horno y servir a continuacién los macarrones.




Cordero con champinones y

granadas

Xot amb xampinyons 1 magranes

Ingredientes

Para cuatro
comensales

; » 650 g de carne
magra de cordero cortada a
dados

+ 1/2 dl de aceite de oliva

« 400 g de champifiones
pequeios (Agaricus
bisporus)

« Una cebolla grande corta-
da finamente

« Medio vaso de vino blanco
« Un diente de ajo cortado
finamente

« Una granada

« 2 dl de fondo oscuro de
setas

- Media cucharada de pergjil
« Una pizca de harina

« Sal

Complicado

Elaboracion

Sazonar los dados de carne con sal.
= Sofreir la carne en una cacerola con el aceite de oliva.
Afiadir la cebolla y el ajo.
Verter el vino blanco una vez rehogada la cebolla.
Anadir los champifiones enteros una vez limpios.
Rehogar los champifiones.
Afadir una pizca de harina y mezclar.
Verter el fondo de setas y dejar cocer hasta que la carne esté tierna.
Rectificar de sal si fuese necesario.
Retirar la cacerola del fuego.
Afadir los granos de la granada en el momento de servir.

Observaciones

Este plato puede acompafnarse de una pasta fresca o arroz cocido a
modo de guarnicion. La legumbre cocida seria otra alternativa.




Tallarines salteados con rebozuelos
Tallarines saltejades amb picornells

—

% Para cuatro
comensales
% « 200 gramos de
picornells cortados en
pequefios gajos
» Una cebolla mediana cor-
tada finamente
« Un diente de ajo cortado
finamente
+ 100 gramos de panceta
cortada en pequefios dados
« 2 cucharadas de aceite de
oliva
« 3 dl de crema de leche
« Una cucharada de queso
rallado, mahonés
« Una cucharada de perejil
cortado finamente
« 2 yemas de huevo
« 400 gramos de tallarines

' Rehogar la panceta con el aceite de oliva en una cazuela.
. Afnadir la cebolla y el ajo.

ﬁ Incorporar, una vez cocida la cebolla, las setas y cocerlas a fuego

lento hasta que hayan soltado todo el liquido propio de ellas.
Sazonar con un poco de sal.

Retirar la cazuela del fuego.

Cocer los tallarines en abundante agua con un poco de sal.

Mezclar en un cuenco de cristal o similar la crema de leche, las dos
yemas de huevo crudas y la cucharada de queso rallado.

Escurrir los tallarines una vez cocidos.

Disponer los tallarines en la misma cazuela sin refrescarlos, es decir,
en caliente.

Mezclar el sofrito hecho con la cebolla, las setas y la panceta.
Calentar todo el conjunto de la cazuela unos dos minutos, procurando
remover con una espatula de madera.

Mezclar a continuacion durante medio minuto.

Apagar el fuego.

Tapar la cazuela y dejar reposar los tallarines durante tres minutos
antes de servirlos.

Servir los tallarines salpicados con pereiil.




Suguet de sobrasada con rebozuelos
Sugquet de sobrassada amb picornells

ingredientes

a% Para cuatro
comensales

fgm « 400 gramos de
picornells
» 200 gramos de sobrassa-
da, preferentemente vieja
« 3/4 de vaso de vino blanco
de Petra
« 2 cucharadas de miel de
flor de azahar
« 2 cucharadas de aceite de
oliva
« Unas gotas de vinagre

Facil

Limpiar las setas,segln lo explicado y cortar a gajos si son ejem-
plares grandes.

Rehogar las setas en una cazuela con el aceite de oliva, procuran-
do tener tapada la cazuela durante la coccion.

Afadir el vino blanco una vez cocidas las setas.

Incorporar dos minutos més tarde la sobrassada cortada en pequefios
dados.

Agregar la miel, una gotas de vinagre y la tacita de agua, una vez que
la sobrassada haya soltado toda su grasa por efectos de la coccion.
Después de cocer la miel tres minutos, retirar la cazuela del fuego.
Servir las setas sobre lonchas de pan moreno tostado o galletas de
Inca.

Observacion

Es importante en este caso cortar las setas en trozos algo mas peque-
fios de o habitual.



Escabeche de dorado con
rebozuelos
Escabetx de llampuga amb picornells

Ingredientes Elaboracion

Para cuatro

; comensales

E ﬁ;ﬁ + 1.2 kg. de dorado
(lampuga)

« Una cebolla cortada en
juliana (a tiras)

« 3 dl de aceite de oliva

« 300 gramos de picornells
« 3 dl de vinagre de vino

« 3 dl de agua

« 2 hojas de laurel

« Media cucharada de azlcar
- Una cucharada de pimen-
tén dulce

« Unos granos de pimienta
negra

« Harina para rebozar

« 4 dientes de ajo

« Sal

Complicado

o

Cortar el pescado una vez limpio en trozos regulares de100 gra-
mos aproximadamente.

= Sazonar los trozos de dorado con sal.

Pasar por harina los trozos de pescado sazonados por ambos lados.
Freir los trozos de pescado en una sartén con el aceite de oliva a
bonito color.

Disponer los trozos de pescado fritos en un cazuela de barro o simi-
lar. Rehogar, con el aceite restante de la sartén, la cebolla cortada en
tiras y los ajos ligeramente aplastados.

Anadir las setas una vez limpias y cortadas en dos mitades.

Dejar cocer unos minutos.

Incorporar el pimentén, la pimienta en grano y las hojas de laurel.
Verter el vinagre, y unos minutos después afiadir el agua con el azu-
car. Prolongar la coccién unos minutos mas.

Agregar este conjunto a la cazuela, procurando que nos cubra todo el
pescado.

Guardar la cazuela en el frigorifico hasta su consumo.

Observacion

El dorado se puede substituir por otro pescado azul.



Croquetas de setas de chopo
Croquetes de girgoles de poll

Ingredientes

Para cuatro
comensales

f%fff;@ « 300 gramos de gir-
goles de poll
« Un litro de leche
« 180 gramos de mantequilla
« 180 gramos de harina
« Una cebolla mediana
» Una cucharada de perejil
picado
« Un diente de ajo
« Sal
» Una pizca de pimienta
« Canela en polvo
« 3 huevos
« Pan rallado
« Harina para rebozar
« Aceite de oliva para freir

~ Complicado

Elaboracion

Cortar finamente las setas una vez limpias.
Proceder de igual forma con la cebolla y el ajo.

22 Rehogar en una cazuela con la mantequilla el ajo y la cebolla.
Anadir las setas picadas y dejar cocerlas hasta extinguir todo el liquido
gue van soltando en el proceso de la coccién.

Calentar la leche en un cazo con un poco de sal y pimienta.

Anadir la harina y mezclarla con los ingredientes de la cazuela.

Verter la leche, una vez cocida, poco a poco y remover continuamente.
Sazonar con sal, pimienta y canela procurando dosificar la cantidad de
estos dos ultimos condimentos.

Agregar el perejil picado y retirar la cazuela del fuego espesado todo el
conjunto.

Verter |la pasta en un plato de porcelana previamente untado con un
poco de aceite.

Dejar enfriar en su totalidad la pasta de croquetas.

Formar las croquetas de la forma y tamafio que usted desee.

Pasar las croquetas primero por harina, después por huevo batido y por
ultimo por miga de pan o galleta picada.

Freir las crogquetas en abundante aceite y procurar que este bien
caliente.

Escurrir las croquetas y servirlas acompafiadas de una ensalada de
escarola o endibias.




Fritada de espérraggg“g,w”
setas de chopo
Fritada d’esparrecs i girgoles de poll

Ingredientes N Elaboracion

Para cuatro
comensales

Hervir los esparragos con agua y una pizca de sal.
Escurrir el agua de la coccion una vez cocidos los esparragos y

z‘m + 3 Manojos de espa- guardarlos en una fuente.
rragos Limpiar las setas procurando que todas sean de tamano pequeno, en
- 600 gramos de girgoles cuyo caso podemos dejar el pie adherido al sombrero.
de poll Saltear en una sartén las setas con el aceite de oliva.
- 1 dl de aceite de oliva Anadir el ajo picado finamente.
- Un diente de ajo Sazonar con sal y una pizca de pimienta.
- Sal y una pizca de Una vez cocidas las setas agregar los esparragos dejandolos unos
pimienta minutos para que solamente se calienten y queden impregnados del

aroma de las setas.
Retirar la sartén del fuego y servir de inmediato.

Observacion

Este plato de girgoles admite ser acompafiado con huevos fritos.
También se puede afiadir en el momento de agregar los esparragos
una cucharadita de salsa de setas y si no la hubiese puede incorporar
unas gotas de salsa de soja.




Canelones de pavo y
setas de chopo
Canelons d’andiot amb girgoles de poll

Ingredientes

% Para cuatro
comensaies

: % » 300 gramos de setas

de chopo

- Una cebolla mediana

« 2 diente de ajo

» 200 gramos de carne de

pavo

« 100 gramos de higadillos

de pavo

«11/2 litros de leche

« 5 cucharadas de harina

« 100 gramos de mantequilla

« 1/2 dl de aceite de oliva

« Sal, pimienta y una pizca

de nuez moscada

« 20 placas de canelones
« Una cucharada de queso
rallado

. Complicado

Elaboracion

= Cortar en pequefios dados la carne de pavo y los higadillos.

= Rehogar en una sartén con el aceite de oliva la carne de pavo
previamente sazonada con un poco de sal y pimienta.

Anadir la cebolla y el ajo cortados de igual forma.

Incorporar los higadillos de ave y las setas limpias y cortadas a tiras.
Agregar dos cucharadas de harina una vez cocidas las setas.

Verter 4 dl de leche caliente una vez mezclada la harina con los
ingredientes de la sartén. Remover hasta conseguir una pasta homo-
génea. Probar de sabor y rectificar de sal si fuera necesario.

Retirar la sartén del fuego y pasar la pasta por la picadora o el “tur-
mix”. Disponer la pasta picada en un plato hasta enfriarla por comple-
to. Hervir las placas de los canelones en abundante agua con una
pizca de sal durante el tiempo indicado segun la marca comercial que
utilice. Refrescar los canelones con abundante agua fria.

Escurrir el agua de los canelones y disponerlos sobre la mesa.
Repartir la pasta entre las placas de los canelones cocidos.

Formar los canelones enrollando la pasta con el propio caneién.
Disponer los canelones en una placa de hornear previamente untada
con un poco de mantequilla. Fundir el resto de la mantequilla en una
sartén y afadir la harina restante. Mezclar y agregar el resto de leche
hervida, removiendo continuamente para evitar la formacién de gru-
mos. Sazonar con sal, pimienta y nuez moscada. Cubrir los canelo-
nes con esta bechamel. Salpicar los canelones con un poco de queso
rallado y gratinarlos a bonito color




Bunuelos de carlets

Bunyols de carlets

ingrediontes

Para cuatro
2 = comensales
gaag « 400 gramos de
carlets
« 2 huevos
» Una taza, tipo café, de
aceite de oliva
« Dos tazas, tipo café, de
agua
» Harina floja
« Sal y pimienta
« Un timén
« Aceite de oliva para freir
los bufiuelos

Complicado

Limpiar las setas y cortarlas a gajos.
Sazonar los gajos con sal, una pizca de pimienta y unas gotas de
2T zumo de limén.
Mezclar en un cuenco las yemas de los dos huevos, el aceite, el agua
y un poco de sal.
Anadir harina mezclandola con los ingredientes del cuenco hasta con-
seguir una masa algo mas liquida que la masa del pan.
Montar a punto de nieve las dos claras de huevo.
Mezclar las claras montadas con la masa, evitando trabajarla
demasiado.
Calentar aceite de oliva en una sartén.
Untar los gajos de las setas con la masa y freir como si se tratase de
un brote de coliflor.
Escurrir la grasa de los bufiuelos una vez fritos.
Servir los bufiuelos de aperitivo o como plato principal acompanado de
un poco de salsa de tomate.




Patatas
guisadas con carlets

Aguiat de patates amb carlets

ingredientes

Para cuatro
comensales

Cortar en dados la costilleja de cerdo y sofreirla en una cazuela
con el aceite de oliva.

y + 500 gramos de Anadir el ajo, la cebolla y el puerro cortado finamente.

carlets Incorporar la sobrasada y las setas limpias y cortadas por la mitad si
« 800 gramos de patatas son ejemplares jévenes o a cuartos si son algo mas grandes.

« Un puerro Sazonar el conjunto de la cazuela con sal y un poco de pimienta.

« 2 dientes de ajo Verter tres cuartos de litro de caldo vegetal o agua.

- Una cebolia Dejar que arranque a hervir.

« Un trozo de sobrasada Incorporar las patatas peladas y cortadas en trozos regulares.

- 250 gramos de costilleja Finalizando la coccién rectificar de sal.

de cerdo Retirar la cazuela del fuego una vez cocida la patata.

« 1/2 dl de aceite de oliva
Observaciones

Facil Este guiso de patatas requiere que la costilleja este sazonada con un
poco de sal un dia antes de su elaboracién. Si los carlets son congela-
dos no es necesario rehogarlos con la sobrasada, basta incorporarlos
con las patatas.




Cazuela de Setas
Cassola de Bolets

Ingredientes
=2 Para cuatro
F}a comensales

gge + 600 gramos de
setas (Carlets, Esclata-
sangs, Blaves, Picornells)
« Un manojo de cebollas
tiernas
« Alcachofas
«» 300 gramos de patatas
« Una zanahoria
« 100 gramos de guisantes
« 100 gramos de frijoles de
Lima
« Un brote de colifior
« Un diente de ajo
« 1/2 dl de aceite de oliva
« 100 gramos de panceta de
cerdo salada
« 2 tomates de ramallet
« Media docena de almen-
dras tostadas
» Sal y una pizca de pimienta

Complicado

Elaboracion

@ Limpiar y cortar en pequefos trozos las cebolla tierna y el diente
g;’ de ajo. Sofreir en una cazuela de barro, con el aceite de oliva, la
28" panceta de cerdo cortada en dados pequefios.

Afiadir el ajo, la cebolla y la zanahoria pelada y cortada a dados.

Incorporar tres minutos mas tarde el tomate pelado y triturado.

Sazonar con sal y una pizca de pimienta.

Agregar, una vez rehogado el tomate, las setas limpias y cortadas a

gajos. Incorporar medio litro de agua o caldo vegetal una vez rehoga-

das las setas. Pelar las patatas y cortarlas en trozos regulares.

Afadir las patatas, y a la mitad de la coccién los frijoles, los guisantes,

los brotes de coliflor y las alcachofas, limpias y cortadas en gajos.

Machacar en un mortero las almendras con media cucharadita de

finas hierbas. Finalizando la coccién afiadir este majado.

Rectificar de sal vy retirar la cazuela del fuego.

Observaciones

Esta cassola puede incrementarse con otras especies de setas, de la
misma manera se puede afiadir otra clase de verduras segun la
época, tales como: tirabeques, espinacas o un cogollo de col. Todo lo
contrario con respeto a la carne, podemos suprimir la panceta, aunque
un trocito de sobrasada le sera favorable.




Fideos secos con Russula delica
Fideus secs amb bolets forts

Ingredientes Elaboracion

2 Para cuatro

. comensales

- « 250 gramos de
carne magra de cerdo

= 200 gramos de bolets forts
«» Una cebolla

« Un diente de ajo

« 100 gramos de frijoles de
Lima

« Una pizca de sobrasada

- Sal

« 2 hojas de col borraxona

+ 1/4 dl. de aceite de oliva

+ 250 gramos de fideos gor-
dos

Cortar en pequefios dados la carne magra.

Dorar los trozos de carne con el aceite de oliva en una cazuelz 2=
= barro.

Anadir la cebolla y el diente de ajo cortado finamente.

Agregar una vez rehogada la cebollia, las setas limpias y cortadas e~
finas laminas.

Incorporar las hojas de col cortada en pequefios trozos junto con la
sobrasada.

Sazonar con un poco de sal.

Verter agua o caldo, aproximadamente un litro.

Afadir los frijoles de Lima y dejar cocer unos minutos.

Agregar los fideos dejandolos cocer hasta consumir casi la totalidac =
liguido de la cazuela.

Retirar la cazuela del fuego y dejar reposar los fideos unos minutos
antes de servirlos.

Observacion

Se puede elaborar esta misma receta con arroz



Russula delica picantes

Bolets forts coents

Ingredientes

Cortar (con la mandolina) las setas una vez limpias en forma de
patata paja, procurando que se trate de ejemplares jévenes.
Calentar el aceite de oliva dispuesto en una cazuela de barro.

Para cuatro
comensales
» 800 gramos de

g=0

bolets forts Sofreir los dientes de ajos fileteados y la guindilla cortada en pequefios
- 2 dientes de ajo trozos.
« Una cucharada de perejil Anadir las setas cortadas y dejar cocer hasta que se evapore todo el
« Una guindilla liquido que soltara la propia seta durante la coccion.
» Saf Sazonar con un poco de sal.
- 1dl de aceite de oliva Salpicar con el perejil picado cuando vayamos a retirar la cazuela del
fuego.
Sencillo Servir a continuacion en la propia cazuela, pues su elaboracion es indi-

vidual (como si se tratase de angulas).




Cazuela de merluza con
Russula delica
Cassola de Llug amb bolets forts

Ingredientes

Para cuatro
comensales

Sazonar las supremas de pescado con sal y pimienta.
Rehogar en una cazuela de barro con el aceite de oliva las

224 . 4 supremas de mer- cebolletas y los dientes de ajo cortados finamente.
luza de 200 gramos cada Anadir las setas cortadas en forma de fideos con la ayuda de la man-
una dolina.
- Un manojo de cebolletas Agregar el perejil una vez cocidas las setas y a continuacién las
tiernas supremas de merluza ligeramente enharinadas.
- Un diente de ajo Verter caldo de pescado o agua hasta cubrir la totalidad del pescado.
« Una cucharada de perejit Repartir las colas de gambas peladas y tapar la cazuela de barro.
picado Dejar cocer durante cinco minutos y retirar la cazuela.
« Medio litro de caldo de pes-
cado

« 250 gramos de bolets forts
« Sal y una pizca de
pimienta

~ « 200 gramos de colas de
gambas
« 1/4 dl. de aceite de oliva




Conejo con cebolla y setas de cardo
Conill amb ceba i girgoles de card

Ingredientes Elaboracion

Para cuatro Cortar el conejo en trozos regulares y sazonarlo con sal y pimien-
comensales . ta. Dorar los trozos de conejo en una sartén con el aceite de oliva.
§“§ Un conejo de Ll fo Disponer los trozos de carne dorados en una cazuela de barro.

1,200 kg. aproximadamente Medio rehogar la cebolla cortada a tiras junto con la cabeza de ajo y el

« 3 cebollas medianas brote de mejorana con el aceite restante de la sartén.

« Una cabeza de ajos Anadir el tomate pelado y troceado, dos minutos mas tarde incorporar

« 2 tomates de ramallet la mistela. Incorporar a la cazuela el conjunto de la sartén.

« Un brote de mejorana Tapar la cazuela de barro y dejar cocer sobre el fuego dulce.

+ Medio vaso de mistela Limpiar las setas y cortarlas por la mitad.

+ Medio dl de aceite de oliva Saltear la setas con un poco de aceite y afiadirlas a la cazuela a mitad

« 250 g de girgoles de card de la coccién del conejo.

- Sal y pimienta negra Rectificar de sal y retirar la cazuela una vez cocido todo el conjunto.
Servir el conejo acompafiado de patatas nuevas fritas con manteca de

cerdo.

Observaciones

Si no disponemos de setas de cardo, otro tipo de pleurotus comestible
puede ser un buen sustituto. Se puede afiadir un poco de agua durante
la coccidn si observamos que el guiso no dispone de suficiente liquido.




Cazuela de dorado con setas de cardo
Cassola de llampuga amb girgoles de card

Ingredientes

Para cuatro

- comensales

« 2 piezas de dorado
(llampuga) de 800 g cada
una

« Un manojo de cebolletas
tiernas

« Una cucharada de perejil
« 2 dientes de ajo

- 1/2 dl de aceite de oliva

« Harina

« 250 g. de girgoles de card
- Sal y una pizca de pimien-
ta blanca

« Unas hojas frescas de
toronjil

fe

Facil

Bosle

Elaboracion

Limpiar el pescado y sacar las supremas.

Sazonar cada suprema con un poco de sal y pimienta blanca.
Cortar finamente las cebolietas y el ajo una vez limpias.
Rehogar en una cazuela de barro con el aceite de oliva las cebolletas y
el gjo.

Agregar las setas limpias y cortadas en gajos.

Afadir el perejil y el toronjil cinco minutos después, a continuacion
incorporar las supremas del pescado previamente enharinadas.
Verter agua o caldo elaborado con las mismas espinas del dorado,
hasta cubrir las supremas.

Cocer dulcemente durante cinco minutos con la cazuela tapada.
Retirar la cazuela del fuego y servir el pescado acompanado de unas
verduras cocidas.

Observacion

Se puede sustituir la lampuga por otro pescado azul.



Ensalada tibia de espinacas y setas
de cardo
Ensalada tebia d’espinacs 1 girgoles de card

Ingredientes

# Para cuatro
comensales

Be

card

» 50 g de panceta salada

« 2 dientes de ajo

» 4 manojos de espinacas
« Medio di de aceite de oliva
« Sal y pimienta

« 400 g de girgoles de

Sencillo

Elaboracion

Limpiar las espinacas y separar las hojas mas tiernas y guardar

las viejas para otra elaboracion culinaria. Disponer las hojas tier-

2=~ nas de las espinacas en remojo en un recipiente con agua y
unos cubitos de hielo. Limpiar las setas y cortarlas en laminas.
Disponer las hojas tiernas bien escurridas, en los platos de ensalada,
después de estar en remojo durante 30 minutos. Calentar el aceite de
oliva en una sartén sobre el fuego y freir la panceta cortada en julia-
na. Afadir las laminas de las setas y dejar cocer durante 8 minutos
dulcemente. Agregar los dientes de ajo cortado finamente y sazonar
con sal y una pizca de pimienta. Verter con la ayuda de una cuchara,
setas y caldo de la coccidn, sobre las hojas de las espinacas dis-
puestas en los platos. Servir las ensaladas de inmediato adornadas
con unes gajos de tomate

Observacion

Puede suprimirse la panceta de cerdo o sustituirla por jamén o pan-
ceta ahumada.



Ragout de Setas
Estofat de bolets

' Para cuatro Rehogar en una cazuela con el aceite de oliva las cebolletas pia:=

comensales %= sas, unavez peladas y limpias, con las zanahorias.
&2 . 100 gramos de %g%i& Anadir todas las setas, menos las negrillas, una vez limpias y cc-
cebolletas platesas tadas en trozos regulares los ejemplares mas grandes, y enteras las
» 100 gramos de zanahorias pequefias.
« 100 gramos de frijoles de Anadir una pizca de harina una vez rehogadas las setas.
Lima cocidos Sazonar con un poco de sal.
- 100 gramos de champifio- Verter el fondo blanco y dejar cocer durante diez minutos.
nes (Agaricus bisporus) Anadir los frijoles de Lima y las negrillas.
- 100 gramos de Retirar la cazuela del fuego dos minutos mas tarde.
Rebozuelos (Cantharelius Salpicar con el hinojo fresco cortado finamente y servir el Ragout.
cibarius)

= 100 gramos de Negrillas
(Tricholoma terreum)

« 100 gramos de Niscalos
(Lactarius deliciosus)

+ 4 di. de fondo blanco de
setas

+ 1/4 dl. de aceite de oliva

« Media cucharada de hinojo
fresco cortado finamente
+ Una pizca de sal

Complicado




Revoltillo de huevos con negrillas
Ous remenats amb girgoles d’estepa

Ingredientes

Para un
comensal

« 2 huevos

« 100 gramos de girgoles
d’estepa ( Tricholoma
terreumn)

« Una cucharada de aceite
de oliva

» Medio diente de ajo corta-
do finamente

» Una pizca de perejil picado
« Sal

Sencilio

Elaboracion

Limpiar las setas.

Calentar el aceite en una sartén de material inalterable.
Rehogar las setas.

Anadir el ajo picado una vez rehogadas las setas.

Sazonar con una pizca de sal.

Verter los huevos y el perejil.

Remover continuamente con una espatula de madera hasta cuajar el
huevo.

Retirar la sartén del fuego y servir el revoltillo.




Guisado de conejo con negrillas
Aguiat de conill amb girgoles d’estepa

ingredientes

Para cuatro Deshuesar las piernas de conejo y cortar la carne a dados.

comensales Sazonar la carne con sal y una pizca de pimienta.
& + 4 piernas de conejo ?%S%;i% Dorar la carne de conejo en una cazuela con el aceite de oliva.
« 400 gramos de girgoles Afadir la cebolla, el ajo, el laurel y el tomillo.
d'estepa (Tricholoma Tapar la cazuela con la correspondiente tapadera y dejar cocer dulce-
terreum) mente.
« 2 cebollas cortadas en Pelar los tomates y cortar la pulpa en pequefos trozos.
juliana Agregar el tomate, una vez rehogada la cebolla, y dejar cocer.
- 2 dientes de ajo Anadir las setas limpias cuando la carne de conejo este cocida.
« 1/2 di de aceite de oliva Verter el fondo de setas.
« Una hoja de laurel Dejar cocer unos minutos hasta completar la coccion de las setas.
- Un brote de tomillo Rectificar de sal si fuese necesario y retirar la cazuela del fuego.
« 1 dl de caldo de seta Servir el conejo acompanado de una pasta fresca.

- 4 tomates maduros
« Sal y una pizca de
pimienta




Arroz con orelles de llebre
Arrds amb orelles de llebre

Ingredientes

Para cuatro
comensales

% » 150 gramos de
magro de cerdo o costilleja
» 150 gramos de orejas de
gato (Helvella crispa o
lacuosa) cocidas

« Un pichén

« 50 gramos de sobrasada
« 2 alcachofas

« 2 dientes de ajo

« Una cebolia

« Un tomate seco

« 1/4 dl de aceite de oliva
« 350 gramos de arroz

« Un brote de coliflor

« 50 gramos de guisantes
« Sal

Facil

Elaboracion

: Cortar en trozos regulares la carne magra de cerdo y el pichén.
Sazonar la carne cortada con sal y una pizca de pimienta.
%~ Dorar los trozos de carne en una cazuela con el aceite de oliva.
Anadir la cebolla y los dientes de ajo cortados finamente.
Incorporar, una vez rehogada la cebolla, el tomate seco cortado en trc-
z0s pequenos y la sobrasada.
Verter aproximadamente un litro de agua hirviendo.
Agregar el arroz y las setas, cinco minutos mas tarde, los guisantes. z
coliflor (cortada en brotes pequefos), y la alcachofa cortada en gajos
Rectificar de sal.

Observacion

En tiempo de caza los tordos son idéneos para substituir al pichén.




Frito de sangre y orelles de llebre
Frit de sang 1 orelles de llebre

Ingredientes

2 Para cuatro

¢ comensales

gﬁa « 300 gramos de san-
gre de cordero frita

« 2 manojos de cebolletas

« 500 gramos de patatas

» 100 gramos de tirabeques
« 3 dientes de ajo

« 50 gramos de guisantes

« 300 gramos de orelles de

llebre cocidas

+ Sal y pimienta

Elaboracion

. Pelar las patatas y cortarlas a bastones. Limpiar las cebolletas y

- cortarlas en trozos regulares. Limpiar los tirabeques y cortarlos por
. la mitad. Cortar a dados la sangre de cordero cocida. Freir la pata-
ta en una sartén con el aceite de oliva y disponerla, una vez frita, en
una cazuela de barro. Rehogar, con el aceite restante de la sartén, los
guisantes y a continuacion los tirabeques a fuego flojo. Escurrir los gui-
santes y los tirabeques una vez cocidos y disponerlos en la cazuela
junto con las patatas. Retirar casi la totalidad del aceite de la sartén,
dejando solamente alrededor de medio decilitro. Rehogar los dientes de
ajo ligeramente aplastados y las cebolletas. Anhadir las setas y tres
minutos mas tarde, la sangre de cordero cortada. Mezclar todo el con-
junto de la sartén con las patatas, los guisantes y los tirabeques. Servir
el frito bien caliente.

Observacion

Es necesario sazonar cada producto antes de freirlo con sal y un poco
de pimienta. A este plato se le pueden afiadir unos brotes de coliflor.



Codornices estofadas con cebolla
y orelles de llebre

Estofat de guatleres amb ceba i orelles de llebre

Ingredientes

* Para cuatro

- 2 Limpiar las codornices de visceras y separar las cabezas y los
comensales '

, alones. Sazonar las codornices con sal y una pizca de pimienta.
% + 8 codornices === Dorar las codornices en una sartén con el aceite de oliva.
- 3 cebollas D|sponer las codornices en una cazuela, una vez doradas.
« 300 gramos de orejas de Rehogar con la grasa restante de la sartén, la cebolla cortada en
gato (Helvella crispa o lacu- juliana junto con los dientes de ajo, la hoja de laurel y el tomillo.
nosa) cocidas Anadir el Oporto y dejar reducir.
« Una hoja de laurel Verter todo el contenido de la sartén en la cazuela, junto con las
» Una copa de Oporto codornices. Afadir las dos tazas de caldo y dejar cocer lentamente
- 2 tazas de caldo de ave o con la cazuela tapada. Incorporar las setas limpias.
similar Retirar un poco de caldo de la cazuela a mitad de la coccion y dispo-
- 3 dientes de ajo nerlo en un tarro junto con las almendras.
« Una brizna de tomillo Triturar con el “turmix” el contenido del tarro y agregarlo a la cazuela
« Una cucharada de perejil finalizando la coccion. Salpicar con el perejil y retirar la cazuela del
picado fuego.

» 1/2 dl de aceite de oliva

» Una docena de almendras
tostadas

« Sal




Pies de cerdo con gamuzas

Peus de porc amb picornells peluts

¢ Para cuatro g‘“ 2 Limpiar los pies de cerdo, la zanahoria y el puerro.

comensales o Cocer los pies de cerdo en una cacerola con agua, el puerro. z
£2 .4 pies de cerdo L zanahoria, la cebolla claveteada y una pizca de sal.
« 400 gramos de picornells Rehogar en una cazuela con el aceite de oliva, la cebolla y el ajo.
peluts (Hydnum repandum) Anadir el brote de mejorana y la hoja de laurel.
« 100 gramos de tomates de Incorporar las setas limpias y cortadas en trozos regulares.
ramallet Agregar cinco minutos mas tarde los tomates pelados y cortados e~
- 2 cebollas medianas corta- pequenos trozos, los pifiones y las pasas.
das finamente Sazonar con sal y una pizca de pimienta y dejar cocer durante ocr 2
» 1 cebolla claveteada con minutos. Retirar los pies de cerdo de la cacerola una vez cocidos.
tres clavos de olor Eliminar los huesos propios de los pies de cerdo.
- Un diente de ajo Disponer los pies en la cazuela de barro junto con las setas y el tc—=
- 1/2 dl de aceite de oliva te. Prolongar la coccidn dulcemente durante diez minutos.
- Un puerro Rectificar de sal y retirar la cazuela del fuego.
» Una hoja de laurel
» 50 gramos de pasas
« 50 gramos de pifiones
« Un brote de mejorana

Ve




Arroz con gamuzas

Arros amb picornells peluts

Ingredientes

% Para cuatro
comensales

« 400 gramos de arroz
» 300 gramos de picornells
peluts (Hydnum repandum)
+ 250 gramos de costilleja
de cerdo cortada en trozos
regulares y ligeramente
salada el dia anterior.

« Una cebolla cortada fina-
mente

« Un diente de ajo

« 3 tomates de ramellet

+ 1/4 di de aceite de oliva
«Un trozo de sobrasada
de 40 gramos aproximada-
mente.

Sofreir la costilleja de cerdo con el aceite de oliva en una cazuela
de barro. Afadir la cebolla y el gjo.
» Agregar la setas limpias y cortadas en trozos regulares.

Una vez cocidas las setas, incorporar el tomate pelado y cortado en

pequefos trozos y la sobrasada.

Dejar cocer unos minutos.

Verter un litro de agua y dejar que el liquido arranque a hervir.

Probar de sabor y rectificar de sal si fuese necesario.

Anadir el arroz y dejar cocer entre 10 y 12 minutos.

Retirar la cazuela del fuego y dejar reposar unos dos minutos antes de
servir el arroz.

Observacion
Si se desea anadir alguna verdura, recuerde que la temporada de esta

seta coincide con la de la alcachofa, el tirabeque vy la coliflor, todas
ellas compatibles con esta receta.



Zanahorias rehogadas con gamuzas
Pastanagues ofegades amb picornells peluts

Ingredientes Elaboracion o

¢ Para cuatro
comensales

v + 800 gramos de
zanahorias

« 400 gramos de picornells
peluts (Hydnum repandum)
« 1/4 dl de aceite de oliva
« 3 cebolletas tiernas

« 25 gramos de pasas

« 25 gramos de pifiones

« Sal y una pizca de
pimienta

« Un botifarro

« Una copa de hierbas dul-
ces

= Pelar las zanahorias y cortarlas en forma de bastoncitos.

Limpiar y cortar las setas en trozos regulares.

- Rehogar en una cazuela con el aceite de oliva las cebolletas tier-
nas cortadas en pequefios trozos. Procurar que durante todo el pro-
ceso de coccion, la cazuela debe de permanecer tapada y sobre un
fuego indirecto o flojo.

Anadir las setas y las zanahorias, y remover de vez en cuando con la
ayuda de una cuchara de madera.

Incorporar, a mitad de la coccidn, las pasas, los pifiones y el botifarré
cortado en ocho trozos.

Sazonar con un poco de sal y pimienta.

Anadir al final de la coccién las hierbas dulces.

Retirar la cazuela del fuego una vez cocidas las zanahorias.

Observacion

Si desea incorporar a mitad de la coccion media taza de agua, facili-
tar4 con ello la coccidn de las zanahorias. Si conoce y dispone de la
seta de anis (Clitocybe odora), puede incorporar dos unidades en
sustitucion de las hierbas dulces



Ensalada de hongos negros
Ensalada de pixacans

Ingredientes

Para cuatro
comensales

i+ 400 gramos de
pixacans (Boletus aereus)
(hongos negros)

«» Una cucharada de zumo
de limén

+ 1 dl de aceite de oliva

« 20 gramos de avellanas
+» Una cucharada de
cebollino

« Sal y pimienta

= = Limpiar las setas.
== Cortar las setas en finas laminas.
Triturar con un molinillo eléctrico las avellanas junto con el aceite »
el zumo de limén.
Sazonar las laminas de las setas con un poco de sal y pimienta.
Cubrir las setas con la mezcla obtenida con el molinillo.
Dejar macerar durante 5 minutos antes de servir.
Montar los platos con hojas de diferentes lechugas.
Disponer las setas sobre las hojas.
Rociar con el caldo de la maceracién.

§;§

Servir la ensalada a continuacidn.




Crema
de hongos negros
Crema de pixacans

ingredientes

% Para cuatro
comensales e

2 Limpiar y cortar los dos puerros en trozos regulares.
Rehogar los puerros, una vez limpios, en una cacerola con la

E » 400 gramos de pixa- %aé%:@a mantequilla.
cans (Boletus aereus) (hon- Anadir las setas limpias y cortadas en laminas.
gos negros) Sazonar con sal y una pizca de nuez moscada.
« 2 puerros Agregar la harina una vez rehogadas las setas.
- 100 gramos de mantequilta Verter el caldo o el agua y dejar cocer durante cinco minutos.
- Una cucharada de harina Incorporar la nata y retirar la cacerola dos minutos después.
- Un litro de caldo de setas Triturar todo el conjunto con el “turmix”.
0 agua Pasar la crema por un colador chino.
« Sal y una pizca de nuez Servir la crema en taza o en plato sopero guarnecida con un poco
moscada de cebollino cortado en pequefios trozos.
+ Media cucharada de
cebollino
+ 1 dl de nata

Facil




Cazuela de arroz con
hongos negros
Greixonera d’arros amb pixacans

Ingredientes

para cuatro
comensales

§§ +300 gramos de pixa-
cans (Boletus aereus) (hon-
gos negros)

« Una cebolla mediana
cortada finamente

« 1/2 dl de aceite de oliva

« 30 gramos de mantequilla
« 50 gramos de queso Par-
mesano rallado

« 1 dl de crema de leche

« 400 gramos de arroz

« 8 dl de fondo blanco de
setas 0 agua

Facil

Elaboracion

Rehogar la cebolla y una pizca de ajo en 1a mantequilla .
Afadir las setas una vez limpias y cortadas en laminas.
Sazonar con sal.

Agregar el arroz una vez rehogadas las setas.

Mezclar el arroz con las setas durante 2 minutos.

Verter el fondo blanco de setas.

Dejar cocer unos 5 minutos sobre el fuego directo.

Rectificar de sal si fuese necesario.

Anadir la crema de leche y el queso rallado.

Terminar la coccion en el horno, ocho minutos aproximadamente.
Retirar la cazuela del horno una vez cocido el arroz.

Agregar unos trocitos de mantequilla y mezclar.

Servir el arroz.




Fritada de pixacans con huevos
Fritada de pixacans amb ous

po—

Para cuatro Limpiar las setas y cortarlas a gajos.
i comensales Freir con un poco de aceite de oliva el pimiento rojo una vez cc=z

gﬂé + 8 huevos do en pequefos dados.

« 800 gramos de pixacans Rehogar la cebolla y el ajo con la otra mitad del aceite.

(S. bellini) Afadir las setas una vez rehogada la cebolla.

« Un diente de ajo cortado Sazonar con sal y una pizca de pimienta.

finamente Dejar cocer unos cinco minutos hasta evaporar el liquido propio de
« Media cucharada de perejil setas.

+ 1 di de aceite de oliva Incorporar el pimiento frito y el perejil.

« Sal y pimienta Disponer los huevos en la sartén una vez sacados del cascardn.

« Un pimiento rojo Tapar la sartén con una tapadera.

« Una cebolla cortada en Dejar cocer el conjunto hasta cuajar la clara de los huevos, procurz=a:
juliana que dicha coccién sea sobre fuego indirecto o flojo.

Retirar la sartén del fuego y servir tal cual.

mm—___TT———y



Croquetas de pixacans
Raoles de pixacans

Ingredientes

Fa Para cuatro
7} comensales
=@

+ 2 huevos
+ Una cebolla cortada fina-
mente
+ Un diente de ajo cortado
finamente
« Media cucharada de perejit
cortado finamente
+ 2 patatas cocidas
» 400 gramos de setas
(L. lepidum)
« Sal y pimienta
+ Aceite para freir
« Una cucharada de miga de
pan blanco

Elaboracion

Rehogar en una sartén con un poco de aceite las cebolla y el ajo.
) Disponer el ajo y la cebolla rehogada en un cuenco.
Aplastar con la ayuda de un tenedor las patatas cocidas hasta
convertirlas en puré.
Limpiar las setas y cortarlas finamente como la cebolla.
Mezclar las setas, cortadas, la patata, el perejil, la miga de pan y la
cebolla junto con los dos huevos batidos.
Sazonar la mezcla con sal y una pizca de pimienta.
Calentar el aceite en una sartén.
Formar las croquetas con la ayuda de una cuchara y freir directamente
por ambos lados.
Disponer las croquetas una vez fritas en un escurre grasas.
Servir las croquetas acompanadas de una ensalada de endibias.




Cazuela de callos con pixacans

Greixonera de butza amb pixacans

Ingredientes Elaboracion '

Para cuatro
comensales

B + 1 kilo de callos lim-
pios y a punto de cocinar
« 2 cebollas

« 400 gramos de boletos
(S. bellini) jovenes.

« 2 dientes de ajo

« Un puerro

« Una zanahoria

« 3 clavos

« Un botifarré

« Un trozo de sobrasada
« Una hoja de laurel

« Media guindilla

« Sal

« 1/2 dl- de aceite de oliva

Limpiar la zanahoria, el puerro y las cebollas.

= Cocer los callos en una cacerola con agua, media cebolla clave-
%Qi%@ teada, el puerro, la zanahoria y un poco de sal.

Escurrir los callos una vez cocidos (aproximadamente tardaran entre
2 1/2 y 3 horas) y guardar el caldo de la coccién.

Cortar los callos en trozos regulares y disponerlos en un cuenco.
Rehogar en una cazuela de barro con el aceite de oliva, la cebolla
cortada finamente y el gjo.

Afadir la hoja de laurel, la media guindilla, el botifarré cortado a
dados, el trozo de sobrasada y las setas enteras y limpias.

Agregar los callos cortados una vez rehogadas las setas.

Mojar con un poco de caldo de la coccidn de los callos.

Dejar cocer unos cinco minutos.

Rectificar de sal y retirar la cazuela del fuego.

Dejar reposar unas horas antes de servir los callos.
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<15 con huevos revueltos

Una vez limpios los
siemplares y cortados
en trozos, se colocan en
.na sartén junto con un
noco de aceite, y se po-
~en a fuego suave du-
rante 10 minutos. Se ob-
servara que la seta va
expulsando su propia
agua, y cuece en su pro-
pio jugo durante un
cierto tiempo. Este tiem-
po es dificil de evaluar
ya que depende mucho
de la cantidad de agua
que contengan  los
ejemplares que esta-
mos utilizando; pero es
facil de apreciar el mo-
mento en que hay mu-
cha agua en la sartan.
Poco después ésta em-
pieza a disminuir a ojos

vistas: antes de que de-
saparezca del todo, sera
el momento en el que
hay que detener la coc-
cién.

Entonces se afaden
los huevos enteros, se
revuelven dentro de la
sartén junto con las se-
tas y, antes de que
cuajen suficientemente
(los huevos revueltos
nunca deben parecerse
a las tortillas, sino que
deben quedar ligera-
mente babosos), se sa-
caran de la sartén y se
serviran muy calientes y
de forma inmediata.

Se le anade, ya en el
plato, sal y pimienta,
siempre en poca canti-
dad.



Tortilla de setas

Se procede a la mis-
ma preparaciéon que en
el caso anterior, sélo
que ahora el huevo se
anade ya batido. Se ha-
ce una tortilla normat y
corriente, algo mas pa-
sada que en el caso de
los huevos revueltos,
con el interior jugoso,

.

no totalmente endureci-
do (aunque esto es
cuestion de gustos);
después se sirve tam-
bién muy caliente. En
este caso, el huevo bati-
do debe ya contener al-
go de sal y algo de pi-
mienta, a gusto de los
consumidores.



Setas al ajillo

Las setas, troceadas y
limpias, se meten en
una sartén en la que
previamente se ha frito
y dorado va el ajo corta-
do en rodajitas. Se reho-
gan durante un cierto
tiempo, no excesiva-
mente largo, en aceite
algo mas abundante
que en el caso anterior,

Y se sazonan con sal, pi-
mienta y, eventualmen-
te, una minima cantidad
de picante.

Este plato conviene
presentario en cazuela
de barro, para que se
conserve caliente du-
rante todo el momento
de la comida.



sezas a la plancha

En este caso, convie-
ne utilizar ejemplares
mas bien grandes y de
forma regular, que se
colocan con el himenio
hacia arriba sobre la
plancha o la parrilla; se
sazonan con sal y pi-
mienta de forma ligera,
unas gotas de aceite vy,
eventualmente, un pica-
dillo de jamén, perejil,
ajo y huevo duro. Se co-
jocan al fuego, muy sua-
vemente, nunca dema-
siado fuerte con el fin de
gue no se guemen por
debajo, y se dejan du-
rante el tiempo suficien-
te como para que apa-
rezca el agua de la seta
por la parte de arriba.
Una vez que aparece, se

deja que se consuma li-
geramente, y cuando to-
davia no ha terminado
de desaparecer se sacan
los ejemplares que ya
deben estar tiernos, y se
sirven directamente en
el plato; siempre hacia
arriba, porque si no la
mayor parte del aroma,
que se ha quedado con-
tenido dentro de la copa
que forma el carpoforo,
se perdera. Esta prepa-
racién es excelente para
psalliotas, niscalos, ra-
sulas, pie azul, boletos;
pero no sirve para los
cantarelos, morillas, le-
piotas, coprinos y otras
setas de sombrero irre-
gular.



Panaché de setas

Es una receta que per-
mite mualtiples aplica-
ciones. Se trata de mez-
clar las setas con verdu-
ras de todo tipo, a elec-
cion del consumidor. En
nuestro caso, vamos a
considerar, por ejem-
plo, calabacines, cebo-
lla, berenjenas y setas.

Las setas, troceadas,
se colocan sobre aceite
con ajo picado y la ce-
bolla ya reblandecida
pero sin llegar a dorar-
se. Se dejan cocinar du-
rante 10 minutos para
que suelten su agua, sa-
zonando con un poco de
pimienta y sal. En ese
momento se le anaden
los calabacines corta-
dos en finas laminas, y
la parte interior de la
pulpa de las berenjenas.
El conjunto se deja co-

cer a fuego muy lento y
tapando el recipiente
para impedir que se es-
cape el aroma y el va-
por, durante unos diez
a quince minutos.

Posteriormente se
destapa, se pone a fue-
go fuerte para que pier-
da todo el liguido so-
brante y, cuando este li-
quido empieza a desa-
parecer casi del todo, se
sirven calientes.

Es una receta que per-
mite multiples varian-
tes, con todo tipo de ve-
getales, como por ejem-
plo las alcachofas corta-
das en muy finas lami-
nas, gue se han freido
previamente en fuego
muy suave antes de
anadirlas al conjunto fi-
nal.



Setas en ensalada

Es un plato sélo reco-
mendable para aquellas
especies que pueden
consumirse crudas. En
nuestro caso, sélo lo
realizamos con las psa-
lliotas, el clasico cham-
piRdn.

Se colocan las setas
cortadas en finas lami-
nas junto con la lechu-
ga, la cebolla, el apio, y
todo aquello gue nos
apetezca meter en una
ensalada. Se alifa con

limén y aceite crudo. v
se sala siempre con mo-
deracién. El aroma de la
seta cruda, mezclado at
de la ensalada tradicio-
nal, con mas o menos
mezclas exoticas (por
ejemplo nueces, almen-
dras, arroz cocido, man-
zanas en trozos, etc.), es
una experiencia inolvi-
dable en verano como
acompanamiento de
cualquier plato mas so6-
lido.



Champirion en ensalada

Se puede utilizar
champindn cultivado o,
siempre mejor, silves-
tre.

Se limpian con cuida-
do, y se trocean som-
breros y pies, en lami-
nas de unos 3 milime-
tros de espesor. Se ana-

den rodajas muy finas
de brotes de hinojo,
nueces, cubitos de que-
so y los granos de una
granada. Se sazona con
aceite y limon en gl dlti-
mo momento, y se sala
muy moderadamente.



Setas salteadas como guarnicion

Quizd la forma -mas
simple, y siempre per-
fecta como acompana-
miento a carnes y pes-
cados de todo tipo; es-
pecialmente, la caza,
por supuesto.

En sartén o cacerola
tapada se cuecen las se-
tas troceadas y limpias
a fuego muy suave, ha-
biendo anadido sal y pi-
mienta a voluntad (el
aroma de las setas es
tan sutil que un exceso
de sal siempre es malo;
y no sélo para la salud,
sino sobre todo para el
paladar). Una vez que

han soltado su agua, se
deja evaporar ésta a
fuego maéas vivo y vya
destapada la sartén o
cacerola. Luego, se sal-
tean a fuego vivo en
aceite y mantequilla a
partes iguales, anadien-
do un picadillo de ajo,
perejil y finas hierbas.
Se sirven muy calientes
como acompafnamien-
to, aunque también es-
tan buenas solas, no fal-
taria mas. En este ulti-
mo caso, se pueden
anadir unas gotas de li-
mon.



Pleurotus con ajetes

Tipica receta castella-
na, de la que no nos
sentimos inventores
aunque desde luego no
la hayamos probado en
ninglin restaurante ni
leido en ningun libro.

Se toman los ajetes
(ajos tiernos) y se so-
frien a fuego muy lento
en aceite de oliva sin
que se doren pero
ablandandose suficien-
temente. Entonces se
anaden las setas de car-
do (en su defecto, los

pleurotus del mercado)
troceadas y bien lim-
pias, junto con algo de
sal y pimienta.

Conviene poner dos
manojitos de ajetes por
cada cuarto de kilo de
setas.

Conviene cocer a fue-
go muy lento durante
bastante tiempo; por lo
menos veinte minutos
desde que se anadieron
las setas. Un plato sim-
ple pero que bien reali-
zado resulta delicioso.



Champirniones rellenos a la plancha

Se escogen ejempla-
res hermosos de psa-
iliotas (si se tiene Ia
suerte de contar con al-
gunas augustas, la cosa
puede ser memorable).
En caso de escasez,
también  sirven los
champifiones  cultiva-
dos, pero han de ser de
buen tamano y perfecta-
mente cerrados, con la
laminas muy claras, no
ennegrecidas. Se sepa-
ra el pie y se colocan,
con el himenio hacia
arriba, los sombreros
sobre una plancha a
fuego muy suave. Se
hace un picadillo con
los pies vy el relleno de
una buena butifarra ca-
talana (recomendamos
al respecto la marca Fra-
mi, inmejorables), afa-

diendo cebolla muy pi-
cada. Nada de sal ni es-
pecia alguna; la butifa-
rra, si estd bien hecha,
se basta y se sobra. Con
el agua de coccién de la
seta se impregna el re-
lleno que habremos co-
locado en el hueco del
himenio; si el fuego es
Mmuy suave, no se que-
mard la parte inferior
del sombrero, y se coce-
rd a punto el picadillo.
Es mejor consumir la
seta poco hecha, que
excesivamente pasada.
Hay quien gusta de ter-
minar la coccion en el
horno, gratinando la
parte de arriba. Va en
gustos, perc ahi queda
la idea; a nosotros nos
basta con la seta a la
plancha.



Boletus luteus con tomate

Como es una especie
que se encuentra inclu-
so en anos muy malos,
hay que agudizar el in-
genio. Nosotros los he-
mos preparado asi, y
nos han parecido muy
buenos: una vez pela-
dos los sombreros y eli-
minados los poros, se
trocean las setas y se
cuecen a fuego vivo, en
aceite y con algo de sal.
Es una seta muy higros-
cdpica, por lo que en se-

guida echard su agua;
conviene esperar a gque
se evapore casi por
completo. Aparte se ha-
bra freido el tomate
{(inatural, por favorl)
con cebolla, todo muy
despacio y removiendo
bien. Se anade entonces
a las setas, junto con un
picadillo de jamdn se-
rrano que no esté sala-
do. Se sirve todo muy
caliente, con queso ra-
llado por encima.



Boletos en escalope

Pueden utilizarse los
diversos boletos comes-
tibles, aunque se trata
de un plato especial pa-
ra los edulis. Se quitan
los poros, y se cortan en
gruesos trozos; si las
setas son pequenas, se
dejan enteras. Se rebo-
zan en huevo y pan ra-

llado, y se frien a fuego
muy fuerte, en abun-
dante aceite muy calien-
te. Poco tiempo, casi
vuelta y vuelta, y a ser-
vir. Resultan extraordi-
nariamente esponjosos
y suaves, eliminandose
parte de su viscosidad
natural.



Pleurotus con esparragos y alcachofas

Otro plato primaveral
mas que nada. Las alca-
chofas se dejan reduci-
das a su parte central
{hojas tiernas y cogolio)
y entonces se cortan en
muy finas rodajas. Los
esparragos  trigueros,
mejor si son pequenos,
se cortan en trocitos
hasta que el tallo no se
quiebre ya fécilmente.

Alcachofas y espérra-
gos asi preparados se
colocan en una sartén
con aceite de oliva y ce-
bolla cortada en rodajas
muy finas. Se anade un
vasito de vino blanco,
catalan mejor que Rioja
o Valdepenas, y se deja
cocer muy lentamente a
fuego lento. Al cabo de

diez minutos, se anaden
las setas de cardo o los
pleurotus de mercado, y
entonces se sala y se
anade pimienta (la sal,
siempre en poca canti-
dad, conviene recordar-
lo, ayuda a que las setas
echen su agua). Se deja
cocer todo a fuego muy
lento y tapado con una
tapa de cacerola o simi-
lar durante quince mi-
nutos mMas o menos.
Caiculese una alcachofa
por cada diez espérra-
gos y por cada cien gra-
mos de setas. La cebo-
Ila, a gusto del consumi-
dor, aungque yo reco-
mendaria una pieza me-
diana por cada medio
kilo de setas.



Lepiotas fritas

Las grandes lepiotas,
de sombrero bien abier-
to, suelen ser poco reco-
mendadas gastronomi-
camente, prefiriéndose
siempre los ejemplares
muy jévenes, con el
sombrero cerradc como
maza de tambor. Sin
embargo, es facil consu-
mir los ejemplares gran-
des friéndolos en aceite
abundante y bien ca-
liente, con rebozo ligero
de harina y huevo bati-
do. Una por una, porque

de estas grandes setas
s6lo cabra en la sartén
un ejemplar cada vez.
Se frien vuelta y vuel-
ta, con cuidado de no
quemarse con el aceite
hirviendo (no es facil
darles la vuelta, hagan
la prueba). Resultan ex-
quisitas , quiza la unica
manera de cocinar de
forma agradable estas
enormes setas. Anadir
sal y pimienta ya fuera
de la sartén, a gusto del
consumidor.



Cantarelos en mantequilla y cava

Se trata de una seta
bastante dura, por lo
que conviene cocinarla
bastante tiempo; se de-
rrite mantequilla abun-
dante, y antes de que
hierva (debe hacerse a
fuego muy suave) se
anaden las setas corta-
das en trocitos peque-
nos. Se mantiene el fue-
go muy suave, y se afa-
de sal y pimienta. Al ca-
bo de un cuarto de hora,
se anaden perejil y finas

hierbas muy picadas, y
dos vasos de un buen
cava, brut desde luego.
Se saltea el conjunto a
fuego mas vivo durante
unos minutos, remo-
viendo con cuidado. Y
se sirve bien caliente,
con unos rollitos de
mantequilla como ador-
no. Naturalmente, jqué
mejor bebida que el ca-
va bien frio! Los tene-
mos excelentes en Es-
pana...



Coprinos con huevo revuelto

Aunque también este
caso es aplicable a to-
das las setas, resulta es-
pecialmente gratificante
con los coprinos. Estos
deben prepararse pre-
viamente con mantequi-
lla, sal y pimienta, a fue-
go lento, durante por lo
menos cinco minutos.
Es seta muy acuosa, Y

se cuece pronto. Luego
se afiade el huevo, y se
revuelve en la misma
sartén. En general, debe
servirse cuando todavia
el huevo no esta total-
mente duro, aunque eso
va en gustos. Y sazonar
so6lo con pimienta moli-
da, casi nada de sal.



“scalos a la plancha

Aunque son muchas
3s setas, como ya vi-
~0s, que pueden prepa-
-arse asi, el caso de los
~scalos resulta espe-
zraimente  recomenda-
ole. Conviene tomar
ejemplares mas bien
medianos y de forma re-
gular; la plancha, siem-
pre a fuego lento, para
que no se quemen O
queden crudos. Se ana-

de sal por encima, ajo y
perejil picado, y pimien-
ta. Un chorrito de aceite
en el himenio y coccién
lenta durante unos diez
minutos. Nunca convie-
ne, ya lo hemos dicho,
en las setas a la plancha
darles la vuelta; perde-
rian todo el aroma que
van acumulando en su
parte central.



Niscalos a la diabla

Esta receta vale para
los niscalos y para las
rdsulas comestibles.

Se prepara un ajillo
normal, se afnaden las
setas en trozos grandes,
se anade guindilla pi-
cante y se sazona con
«harissa», condimento
tipico del cuscus magre-

bi. Se sirven calientes y
en cazuela de barro. Si
entre los niscalos hay
«lactarius sanguifiuus»,
el aceite tomara un bri-
llante color vinoso; si
no, se quedarad simple-
mente anaranjado.



Lepiotas cerradas con jamon y almendras

En este caso, se trata
de lepiotas jovenes, ce-
rradas como mazas de
tambor.

Se cortan en trocitos,
desechando el pie, que
resulta fibroso y muy
mediocre. Se echan en
aceite con ajo en rodaji-
tas ya tostado, y se
dejan sofreir a fuego

lento durante unos diez
minutos. Se afiade el ja-
mon serrano en lonchi-
tas finas y las almen-
dras muy picadas; se re-
mueve suavemente y se
deja a fuego suave uno
0 dos minutos mas. Se
sirve bien caliente, sazo-
nandose ya en la mesa.



“ourotus con gambas y mejillones

Se preparan las setas
ze cardo o pleurotus
cultivados en aceite du-
-ante unos diez minu-
tos. Se anaden entonces
ias gambas crudas y pe-
ladas y los mejillones
asimismo crudos. Se
deja cocer otros diez mi-
nutos, y se decora toda
la sartén, tapando el
guiso, con rodajas de

calabacin muy finas. Se
deja un par de minutos
y se sirve desde la mis-
ma sartén. Resulta sor-
prendentemente buena
la mezcla del marisco
con estas setas algo co-
riaceas. En cambio, no
queda bien con setas
delicadas {(coprinos, por
ejemplo).



Senderuelas al Oporto

Se cuecen los finos
«Marasmius oreades»
en mantequilla y aceite,
a partes iguales, a fuego
suave durante unos diez
minutos. Se anade en-
tonces un decilitro de vi-
no de Oporto por cada

kilo de setas, y se deja
cocer unos pocos minu-
tos mas, a fuego algo
mas vivo. Sazonar con
sal y pimienta de Caye-
na, o similar, al final del
proceso.



Muserones a la vizcaina

La seta de Orduna,
que alcanza precios
muy por encima de su
valor gastronémico, re-
sulta aromatica y suave
al paladar con esta rece-
ta, aprendida en el Pais
Vasco.

Se trocean y se ponen
a fuego muy suave con
aceite de oliva. Las se-
tas se van oscureciendo

hasta ponerse de un
gris sucio; al cabo de
unos quince minutos,
casi color chocolate, va
estan listas para comer:
conviene, antes de ser-
vir, afadir una pizca de
mejorana y huevo duro
picado. Realza extraor-
dinariamente el sabor
un poco farinaceo de es-
ta seta.



Mezcla de setas

A base de aceite y
un picadillo de ajo y pe-
rejil, es facil preparar
platos de setas meazcla-
das con aromas que se
complementan. Reco-
mendamos muy espe-
cialmente las siguentes

especies: «Lepista nu-
da» con «Clitocybe odo-
ra» (ésta, fuertemente

anisada, solo debe em-
plearse en una propor-

con otro viscoso); nisca-
los, sanguifluos y rdsu-
las de todo tipo; lepio-
tas y setas de pie azul.
En cambio, no debe
mezclarse nunca ni las
cantarelas, ni los copri-
nos ni las colmenillas.
Estas ultimas son pre-
paradas en Francia con
recetas muy complica-
das; a nosotros nos en-
cantan en tortilla, des-

cion de una seta cada
diez de las otras); diver-

pués de haber cocido
en mantequilla (una pe-

sos boletos comesti- quena concesion a los
bles, especialmente el galos) a fuego lento du-
«erythropus» con el «lu- rante al menos veinte
teus» (uno mas seco minutos.

Oronjas («Amanita caesarca») y trufas («Tuber mela-
nosporum» o «aestivum») quedan fuera de esta pequena
muestra de recetas propias por una simple razén: nunca
las encontré por mi mismo en cantidad suficiente como
para probar guisos originales. Y las que he probado,
tueron cocinadas por otros. De todos modos, no es
necesario usar el delicioso foie-gras de oca para las trufas;
un buen paté casero de higaditos de pollo con dos o tres
trufas dentro gana extraordinariamente en perfume; lo
hemos probado con trufas de lata, seguramente peorces
que las naturales, y queda realmente sabroso.



Luis Benavides

Parador Nacional de Turismo

de Segovia

Pastel de setas de cardo y mollejas de lechal

sobre salsa de berros

INGREDIENTES:

800 grs. de setas. 600 grs. de mollejitas de cordero, 4 decilitros de aceite de oliva, 200
grs. de mantequilla, 100 grs. de escalonia, | cebolla pequena, 1 tomate, | pimiento, 2 dientes
de ajo. | rama de tomillo, 2 hojas de laurcl, 100 grs. de harina floja, 3 manojos de berros, 500
grs. de nata liquida, 2 copas de cofiac, | punta de pimienta blanca, 6 unidades de huevos fres-
cos y 1/2 litro de caldo de carne.

ELABORACION:

Limpiar, lavar y cortar las setas. Lavar y poner a blanquear las mollejitas durante cinco
minutos, a las que hemos puesto la cebolla, el ajo, cl pimiento, el tomate, la hoja de laurel y
la ramita de tomillo. Cuando estan blanqueadas, se retiran y S€ sacan a un recipiente.

Confeccion del pastel: En un recipiente al fuego, ponemos el aceite. Cuando estd caliente,
ponemos las escalonias previamente picadas. Antes de que se doren, incorporamos las molle-
Jas y afiadimos las setas que tcnemos ya cortadas. Se rehoga todo durante unos minutos, se
anade una hoja de laurel y la rama de tomillo, incorporamos las dos copas de cofiac, sazona-
mos, y lo retiramos del fuego. A continuacién metemos el brazo triturador y afadimos los
huevos y 1/4 1. de nata. Cuando estd bien triturado, lo ponemos en un recipiente apropiado, en
el horno al bafio marfa, hasta que quede cuajado.

Confeccion de la salsa: En un recipiente ponemos la mantequilla al fuego, afiadimos la
harina mediante barilla y hacemos un Roux. Incorporamos la nata y el caldo y seguidamente
afadimos los berros, que previamente hemos cocido. Salpimentamos y lo dejamos cocer todo
durante cinco minutos. Lo retiramos del fuego y lo pasamos por la turmix debiendo quedar la
salsa fina y densa.



rosentanion Fhpaacl o aca delmolbe o hucen 1. PACTOTC I Vo

calientan al horno.

Se pone un poco de salsa bien caliente en el fondo del plato sese sive mdindualinente o
en una fuente si se sirven las raciones Juntitss encinie se pone ¢l pastel con una annt de b

rmos. SERVIR MUY CALIENTE.

Colmenillas con rinones de cordero en rapotados

INGREDIENTES:
I Kg. de colmenillas, 12 rifiones de cordero, 4 decilitros de accite. 2 dientes de ajo. 171 4

tro de nata liquida, sal y pimienta.

ELABORACION:

En un recipiente al fuego. ponemos el aceite, Le incorporamos los ajos i)ic;ulu\ Voanten
de que se doren, ponemos las colmenillas cortadas por la mitad v las rehogamos durante o
minutos. Las flambeamos con el cofiac. incorporamos la nata liquida y damos un movimieiin
de vaivén para que no se agarre. Sazonamos con sal ¥ pimienta y lo dejamos a fucgo fenta
durante ¢inco minutos. Mientras tanto se cortan los rifiones por la mitad. sin quitarles la i
sa. Se sazonan y se hacen a la plancha. Ponemos las colmenillas en una fuente o en un plito s
s¢ acompanan con los rifiones. Finalmente se salpica todo ello con perejil picado Y S¢S

muy caliente.



Antonio Cristébal
Restaurante Cristébal

Septlveda

Setas en salsa Cristobal

INGREDIENTES:

Setas de cardo, ajos, magro de cerdo adobado, aceite de oliva, harina, pimentén, una
guindilla y una hoja de laurel.

ELABORACION:

Una vez limpias las selas y asegurindose de que no haya restos de tierra, se cuecen con
agua y sal. Cuando dan el hervor, se obscrva quc cn el fondo no quede tierra. Se reserva el
agua de la coceidn, se lavan de nuevo al grifo. y las ponemos a escurrir.

En una sartén con aceite de oliva, se frien los ajos picados. Cuando estan dorados se in-
corporan las sctas a frefr con cuadraditos de magro de cerdo adobado. Seguidamente tosta-
mos una cucharadita de harina y pimentén y rociamos rdpidamente con el agua reservada,
Afadimos una hoja de laurel, una guindilla y un poquito de pimienta. Dejamos cocer todo
junto diez minutos aproximadamente, y servimos en cazuela de barro.

Revuelto de setas con gambas

INGREDIENTES:

Setas de cardo, gambas, huevos. sal y guindilla.

ELABORACION:

Se procede a limpiar y hervir las setas como en la receta anterior. Sofreimos los 4jos en
aceite de oliva y cuando estén dorados, se echan las gambas peladas y una guindilla. Una vez
rehogadas se afiaden los huevos y sc¢ hace el revuelto.



Nicolas Fernandez

Café Restaurante La Concepcion

Scgovia

Paté de capuchinas

INGREDIENTES:
1Kg. y 1/2 de capuchinas, | ccbolla, 2 dientes de ajo, 1 dl. de aceite de oliva, | manzana
golden, 1/2 1. de nata liquida, 4 huevos. 1 copa de jerez, sal y pimienta blanca.

ELABORACION:

Rehogar la cebolla y los ajos en el aceite. Cuando estd caido se incorporan las capuchinas
y la manzana picada a groso modo. Rehogamos, sulpimentamos y afiadimos la copa de jercz.
Una vez todo blando, lo retiramos del fuego. En oiro recipiente ponemos los huevos y cl re-
frito hecho con anterioridad. Lo trituramos con la batidora y lo mezclamos con la nata.
Ponemos el producto obtenido en el molde, lo introducimos al horno al baiio maria durante 4

horas a una temperatura de 80° C.

Colmenillas rellenas de foie con salsa de calabacin

INGREDIENTES (para 4 personas):
| kg. de colmenillas, 200 grs. de fofe, 20 grs. de mantequilla, oporto, sal y pimienta.
Salsa: | calabacin pequefio, | ccbolla, 1/4 1. de leche, 1/4 1. de nata liquida, sal y pimienta.

ELABORACION:

Saltcamos los pies dc las colmenillas en la mantequilla, incorporamos a €stas el foie pica-
do. Salpimentamos, rechogamos con vino de oporto y lo retiramos. Rellenamos los cuerpos de
las colmenililas y se reservan. En otro recipiente ponemos a rehogar la cebolla. Cuando esté
cocida, incorporamos el calabacin picado. rehogamos y afiadimos la leche y la nata.
Salpimentamos y ponemos un poco de nuez moscada. Lo dejamos hervir unos 10 minutos. Se
pasa por la batidora y luego por el chino para que la salsa quede fina. Por Gltimo, damos un

hervor a las colmenillas en esta salsa, y servimos.



Rosario Encinas
Bar el Porrén

Valsain

Vil

Niscalos al vino blanco

INGREDIENTES: (para 4 personas)

1 kg. de niscalos limpios, 1 dl. de aceite de oliva, 4 dientes de ajo, 1 vasito de vino blan
co, | guindilla y sal.

ELABORACION:
Una vez lavados los niscalos se dejan escurrir.

En una sartén se ponen los ajos picados, y antes de que se doren, se echan los niscalos
troceados y se rehogan durante unos minutos. Se afiade la guindilla y el vino y se cucce tode
durante 15 minutos aproximadamente. Se echa la sal y cuando la salsa resulte un poco cypesa

sc vierten los niscalos en una cazuela de barro y se sirven.

Croquetas de boletus edulis

INGREDIENTES:

200 grs. de boletus, 1/4 kg. de harina, 11. de leche, aceite y sal.

ELABORACION:

Sec pone a calentar el aceite en una sartén y se echan los boletus muy picaditos para tehe
garlos, hasta que suelten el agua. A continuacién y poco a poco, se afiade harina, leche v sal
removiendo constantemente hasta que quede una bechamel fina. Una vez enfriada la pusta, we
da forma a las croquetas pasdndolas por huevo y pan rayado. Se frien sin arrebatarlas y s¢ s

ven.



Flisa Marin
Sostal Meson San Francisco

udlar

‘Tricholoma equestre con tocino

(Seta de los Caballeros)

INGREDIENTLS (para 273 personasy:
500 grs.de setas de los Caballeros. SO e de weino 1 echoltu 2 dientes de wjo. 172 cu-

charadita de mejorana. pimientay sal al gusto.

ELABORACION:

Procedemos primeramiente a lavar muy bien Tis selas. Se cortan e rodajas v ~¢ blanguean
durante 3 minutos. Se [rien unos dados de tocmo v se anade Ta cebolla, Cuando ovit dorado
seagregan las setas v el ajo. dejando gue se frran bien hasta que se hasa consamido of liguido

que sueltan. Se sazonan con sal. pimienta v mejorant. Finalmente se sirven,

Torrijas de Macrolepiota procera o galamperna

INGREDIENTE:S:

1 ke, de lepiotas. leche. huevos. abmibar, yvino, aceite.

ELABORACION:
Sc limpian las setas quitando el pic. Se mojan en Jeche. v despues de escurridis, se remo
jan en huevo y se frien. A continuacion las rociamos con almibar v vino. Espolvorcanos con

azucar y servimos. Esta formacde elaborar Tas Teprotas da un resuliado exeelente.



Ismael Garcia

Bar Ismael

Segovia
Boletus edulis con salsa de chalota

INGREDIENTES (para 4 personas):

I kg. de edulis. 2 chalotas, 100 grs. de jamén serrano, 1/2 cebolla, 1 diente de ajo. 1l

aceite de oliva y sal.

ELABORACION:

Sc ponen en una sartén la cebolla y las chalotas, y cuando estén medio hechas, se anadon
los edulis para que vayan perdiendo ¢l agua. Luego se echa ¢l ajo bien picado y se dejaa
go suave hasta que termina de soltar el agua. A continuacién se afade una cucharadita de ha

rina, un poco de vino dulce y la sal. Se deja todo tres o cuatro minutos al fuego, y se sinve

Agrocybe Aegerita al oporto (setas de chopo)

INGREDIENTES:

I Kg. de setas, | ccbolla, 2 dientes de ajo, 100 grs. de jamén, 2 cucharadas de hana v 1
vasito dc oporto.

ELABORACION:

Se pone en una sartén el aceite con la cebolla picada y los ajos. Cuando s¢ cmpicszan
dorar, se afiaden las sctas y el jamon. Se dejan freir durante cinco minutos removiendo .o
de continuo. Después se echa la harina y el vino dejando cocer todo otros dos o tres mumtes

y se sirve.



Primitivo Martin

Restaurante las Columnas

Segovia

Setas al estilo de La Matita

INGREDIENTES (para 5 personas):
1 kg. de setas, 3 dientes de ajo, S0 grs. de mantequilla, 50 grs. de pifiones, 50 grs. de pa-

sas, 1 dl de nata, 50 grs. de jamén y unos grs. de pimienta.

ELABORACION:

Limpiar las sctas (si s¢ lavan, escurrir bien). En una sartén, poner la mantequilla y los
ajos cortados en rajas muy finas. Cuando se empiece a dorar, agregar las setas, los pifiones y
las pasas. Rehogar hasta que se consuma ¢l caldo de las setas. Sazonar con sal y pimienta mo-

lida. Poner la nata y hervir ligeramente para que no se pegue. Servir caliente.

Setas con salsa de almendras

INGREDIENTES (para 5 personas):
Ikg. de sctas (Leucopaxillus lepistoides). 100 grs. de mantequilla, 1 cebolla pequefia, 150
grs. de almendras, 1 galleta Marfa, 1/2 vaso de leche, una copa de vino blanco y unos granos

de pimienta.

ELABORACION:

Después de limpiar las setas (si se lavan, escurrir bien), se pone en una sartén la mante-
quilla y la cebolla picada menudita. Cuando esté un poco {rita, afadir las sclas enteras y {reir
durante un rato; sazonar con sal y pimienta. En un mortero poner las almendras, la galleta
Maria y ¢l vino blanco, machacarlo todo y afiadirlo a las setas junto con la leche. Cocer du-
rante 10 minutos. Rectificar de sal. Debe quedar una salsa cremosa. Al tiempo de servir, po-

ner un picadito de almendras por encima.



Manuel Martin

Bar La Union

Cantalejo

Setas rellenas

INGREDIENTES:
Setas de carne firme (Leucopaxillus lepistoides), queso rayado, miga de pan maojadit cn
leche, 4 cucharadas de aceite de oliva, huevos (uno entero y una yema), ajo, una pizca de ore

gano, sal y pimicnta.

ELABORACION:

Limpiar las sctas, reservando los sombreros. Picar la parte alta de los pies y machacalon
en un mortero con el ajo y un poco de sal. Afadir la miga de pan mojada en leche y hacer con
todo ello una masa. Trabajar la mezcla hasta que tenga la textura de una crema espesa
Afiadir los huevos, el queso, el orégano, el aceite y un poco de pimienta molida. Remover e
petidamente y revisar de sal. Rellenar los sombreros de las sctas con la masa. rociar levemen
le dc aceite y colocarlas al horno en una bandeja, untada previamente con mantequilla. dutan

te 30 minutos, a 1802 Servir desde la misma bandeja.

Ensalada de edulis y aleuria aurantia

INGREDIENTES:
500 grs. de B. edulis, 50 grs. de A. aurantia, 2 endivias, 100 grs. de salmén ahumado.” 1o

mates medianos. 2 aguacates, vinagre, aceite, sal y 1 diente de ajo.

ELABORACION:

Cortar los edulis en liminas finas. Distribuir las hojas de endivias en el fondo de una
fuente. alrededor de los tomates cortados en rodajas finas. Ir colocando los demds ingredien
tes. bien distribuidos, encima de las endivias. Afiadir la sal, el vinagre, el accite y ¢l diente de

ajo muy picadito. Esperar 5 minutos y servir.



José Maria Ruiz
Restaurante Jos¢ Maria

Seeovii

Pucheretes otonales con pichones de campanario

INGREDIENTLES (para 6 personas):
12 pichones. | kg de pucheretes. 1L de caldo blanco, 6 dientes de ajo. aceite de oliva,

una ramita de tomillo salsero, un trocito de mantequilla, sal y pimienta.

ELABORACION:

Desplumados los pichones y vaciados de tripac los ponemos al chorro de agua fria. Una
vez bien lavados, los secamos sobre un pano blanco. Quitamos los higadillos y los apartamos.
Salpimentados los pichones. Los colocamos en una cazucla con la mantequilla. Tapamos la
cazuela y la metemos al hormao durante treinta minutos, teniendo la precaucion de remover los
pichones de vez en cuando. Ponemos una sartén al fucgo con un poco de aceite, mientras par-
timos los ajos en liminas para dorarlos. Anadimos tos higaditlos, Tos freimos un poco y los
sacamos del accite para machacarlos en un mortero con el tomillo y mezelarfos con el vino.
Del mortero lo echamos de nuevo a lasartén en la que ponemos también los pucheretes, reho-
cando todo hasta pochar bien Tas sctas. Pasamos todo de la sartén a la cazucla cubriendo los
pichones. Afiadimos ¢l caldo blanco y To metemos al horno, dejando cocer hasta que estén
ticrnos los pucheretes y los pichones. y fa guarnicion bien ligada. Podemos presentarlo en

mesa con la misma cazuela y acompanar con un vino tinto de crianza.

Pato azulon a la crema de hongos

INGREDIENT

I pato azulén limpio, manteca de cerdo, 2 puerros. | manzana, | cebolla mediana, 2 za-

nahorias, 2 hongos (Boletus cdulis). 10 o 12 uvas, sal, pimienta y brandy.

ELABORACION:

Tenemos el pato limpio y vaciado. Comenzamos salpimentindolo por dentro y por luera.

Damos una mano de manteca fresca y en una sartén a fuego fuerte ird dorandose y decantan-



Tomas Urrialde
Restaurante “La Cocina de Scgovia™

Segovia

Tulipa de tricholoma flavovirens Paula Urrialde

INGREDIENTES:
150 grs. de selas de los Caballeros, T tulipa de pasta brick. I cucharada de azdcar de v

12 capullos de violeta. 30 ce. de limonada, 3 cucharadas de natillas y 3 de coulis de fresa

EILABORACION:

Se cortan las setas limpias en trozos pequeiios. Se cuece la limonada, ¢! azuicar. fas vioh
tas v las setas durante 6 minuios y se enfrian un par de horas en el frigorifico. Enun extieme
del plato se colocan los coulis de [resa, ocupundo 173 de la superficie. En otro tercio se it
fas natillas. sobre las cuales. con un palillo impregnado en los coulis de fresa, se prntan v
“Py una “U™L En ol tercio restante se pone la tulipa en la que se han introducido anterie

mente las setas.

Manjarrias Ana Urrialde

INGREDIENTES (para 4 personas):
12 morchellas, 2 pldtanos, 1 limén, 100 grs. de [rambucsas. 200 grs. de azdcar. 3 vucha

das de miel y 2 de nata.

ELABORACION:

Con 100 grs. de azdcar, 50 ce. de agua. la pulpa de los plitanos, el zumo de 1/ T
Ja nata, hacer un puré, Cocer las manjarrias ligeramente con 100 ce. de agua, La pichdel T
y la micl durante 5 minutos, y después dejarlas enfriar. Cuando estén bien [rias. reHenaria
con la crema de platano. Enfriar en la nevera 2h. Aparte, hacer un coulis de framibuesas oo
ciéndolas 5 minutos en 150 ce. de agua, junto con 100 grs. de azdear y el zumo de 1 b
Triturar y pasar por un colador fino. Colocar cn 4 platos frios. ¢l coulis de frambuesa tas

manjarrias en tridngulo. y con una tira de la piel del limén formar una "A".



dose sus propias grasas con el calor. Mientras. troceamos la fruta y verduras en julian.
Reservamos un hongo y la mitad de las uvas para decorar después. Seguidamente pasamos .
pato a una tartera o asador. arropdndole con todas las verduras. Regamos con media copita .
brandy y la manteca de la sartén. Media hora después. cuando las verduras estén bien dor. -
das, sacamos todo del horno y las pasamos por la trituradora o el chino. Obtenida va la cre-
ma. se mete de nuevo durante una hora aproximadamente al horno. con el pato. (Siempre o«
necesario tocar la carne para saber si necesita mds horno. lo que dependerd de la edad de .
pieza).

Cuando se considere que esta suficientemente hecho. se decora con el Boletus edulis 1.
minado y las uvas que nos quedan. Por dltimo. un pequefio golpe de horno v a la mesa.



GASTRONOMIA

Revuelto de hongos
y puerros

INGREDIENTES: 3 prezros Fivos, uimrios v proa-
D03 {3610 La PRy m1aANCAY. 2 DIENTES Dt A0, GORTA-
DOS EN TAMIN 45, 200 sraros DE Howaos (soneies). Liv-
PIOS ¥ TROCEALDS, § LIUEVOS BATIDOS. UsA CUCHIARADA

LE FERETIL PICALG. ACEITE DE COLIVA Y SAL.

PREPARACTON, Sc pochan Ios puerros con los
ajosvel aceite, Se aftaden los hongosy se ha-
cen, tapados, a fuego lento durante cinco minu-
tos. Se escurre bien el aceite, sc incorporan loy
huevos batidos y se revuelve. Paraterminar, seca-
lienta una cucharada del aceite escurricdo en la
sartén, se echa el batido de huevos. puerrosy
setasy se revuelve hasta que cuaje {debe quedar
babaso). Se sitve con tridngulos de pan frito.

CURIOSIDADES. De la misma familia que los

ajos. las cebollas y los lirios, los puerros atraen hoy

lamirada de laciencia por los compuestos de azu-

fre que contienen. Se ha comprebado que su

consumo avuda a reducir el colesterol. el riesgo
de infarto vhasta de al-
gunos canceres.

Los hongos (holetus

edulis) son
setas de gour-
met. Solo en
Les Halles
(gran merca-
do) de Paris se
venden mds de 200.000

BALL Aty

kilogramos de boletus cada ario,

Seis vasos al dia de un caldo de puerros elabo-
rado con ocho piezas y dos litros de agna ayu-
dan a perder peso (evitala retencidn de liquidos).
Los romanos competian para ver quien encon-
iraba mas setas. Las preferidas eranla amanita ce-
sareay el boletus edulis. Las servian en platos de
plata, con cubiertos de ambar.
Tradicionalmente el puerro ha sido remedio para
la gota, la garganta irritadaylos cileulos de rifién
(la ciencia ha confirmado su eficacia). Hov los
meédicos los recomiendan (sin sal) a los biper-
tensos (tienen mucho potasio, que ayuda a con-
trolar latensién). Una aplicacién poco cono-
cida: alivian el sindrome premenstrual.

Apicio. gastrOrOmo romana, 110s dejé urna re-
ceta de holetus: «Se cocinan en ving o en jugo de
carne, con un ramo de coriandro, agregando,
para espesar, miel, aceite y vornas de huevo . Si
emplea setas deshidratadas en esta receta. recuerde
que debe cubrirlas de agua hirviendo y dejarlas

reposar media hora.

RECETA DE SALUD. El caldo de puerros (4 pue-
rros picados en litro y medio de agua. con un
chorro de aceite, zanahoria picaday sal) alivia las
resacas, Los sintomas de la bronquitis y el cata-
rro. Un trozo de puerro crudo frotado sobre
la piel calma las picaduras de insectos. Coci-
dos, frios o calientes, o en vinagreta. son un
cxcelente laxante. Cocidos en agua con aztcar.
se usan como cataplasma en los foranculos.

El emperador Claudio. el Papa Clemente VII,
el zar Alex Mijailovich y Carlos VI de Alema-
nia, murieron viciimas de intoxicaciones con se-
tas. La anica forma de evitarlas es desechar las sc-
tas 4 la minima duda de su salubridad.

. —
por Marisol (ruisasola
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COLABORACION
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Un trato especial

Antes de lanzarse a la recoleccion de setas, conviene
tomar nota de lo siguiente: se depositan en una cesta
de mimbre y no en bolsas de plastico; se evita que se
aplasten unas con otras Y s€ separan los ejemplares no
conocidos; en vez de arrancar la pieza, se corta con
una navaja por el tallo; los ejemplares aparentemente per-
niciosos se dejan, Pero no se destrozan y, por su puesto,
se descarta cocinar las setas de dudosa identificacion,

Ingredientes para 4 personas: .

250 grs. de setas variadas. 1 diente de ajo. 1 cebolla
muy pequeria. 1 ¢l de acejte. 8 huevos. Costrones
de pan frito. Sal.

Modo de actuar:

Se limpian bien las setas y se pican. En una sartén
con el aceite, se rehoga la cebolla muy picada. Se
ahaden el ajo picado y las setas. Se sazona con sal.

Cuando se saltean las setas sueltan abundante
agua, que se dejard consumir con el hervor.

En un bol se baten 2 huevos por persona y se
sazonan. Se escurren las setas con la cebolla y el
ajo y se vierten sobre los huevos batidos.

En una sartén con una gota de aceite se arrojan
de una vez los huevos batidos con las setas, y se
saltea répidamente, mezclando bien.

Se sirve en el momento Para que esté jugoso. Se
puede anadir un costrén de pan frito por comensal.

’/ -~ - i\
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Revuelto de
‘perretxikos’
y langostinos

(Para custro persosas)
400 gramos de setas
perretxiko, 16 langostinos,
12 buevos, 2 decilitros

de aceite de oliva, 1 cebolls,
perejil, sal y pimienta.

Setas
ala
bordelesa

(Para cuatro personas)

1 kilo de setas boletus,

2 escaloniss,

1 decilitro de aceite de oliva,
2 dientes de sjo, 1 limén,
perejil, sal y pimienta.

Salteado de
virutas
 de ternera
con colmenillas

(Para cuatro personas)

600 gramos de ternera,

400 gramos de setas colmenillas,
3 escalonias,

1 decilitro de aceite de oliva,

1 copa de vino blanco seco,

2 decilitros de salsa espailola,
100 gramos de pata liquida,
unos granos de pimienta verde,
sal y pimienta.

Preparacion

Pelar los langostinos cru-
dos y apartar. En sartén o
cazuela, calentar fuerte el
aceite y rehogar la cebolla -
finamente picada. Afiadir
las setas, previamente tro-
ceadas con las manos, con
un poco de perejil picado.
Rehogar todo, incorporan-
do los huevos. Aparte, pa-
sar los langostinos por la
plancha, sazonando, e in-
corporar al revuelto. Servir
bien caliente.

Preparacion

Calentar el aceite en una
sartén o cazuela. Afiadir las
cabezas de las setas, trocea-
das en gruesos pedazos, de-
jando cocer unos 10 minu-
tos, dandoles la vuelta y sal-
pimentandolas. Incorporar
los troncos de la seta muy fi-
namente picados y dejar co-
cer. Afiadir las escalonias, el
perejil v los ajos finamente
picados. Dejar cocer otros
cinco minutos. Servir en
una fuente, rociando las se-
tas con zumo de limén.

Preparacion

Saltear la carne, previa-
mente cortada en forma
de virutas, en una sartén a
fuego muy vivo, salpimen-
tando. Retirar, mante-
niéndola caliente. En la
misma sartén rehogar las
escalonias finamente pi-
cadas, mojando con el
vino blanco, reduciendo
la salsa un tercio. Afiadir
la salsa espafiola o demi-
glas y la nata, con los gra-
nos de pimienta verde.
Verter la ternera y afiadir
las colmenillas, previa-
mente salteadas, dejando-
las cocer unos minutos.



Son uno de los frutos mas sabrosos de
otofio. Y los protagonistas exclusivos de
esta seleccién de recetas originales e
imaginativas creadas por el restaurador
y experto micélogo Abraham Garcia.

Oronja (‘Amanita
caesarea’) con angulas
en ensalada

(Para cuatro raciones) e 500 gramos
de amanitas. @ 250 gramos de angu-
las. @ Dos limones verdes. @ Una cu-
charada de mostaza inglesa. @ Una
escalonia. @ Aceite de oliva virgen (en
rama, sin filirar), ef necesario.
Cortar las setas en finas lami-
nas y mezclarlas con las angulas.
Aderezar con el zumo de limén,
la mostaza, la escalonia picada y
el aceite. Dejarla reposar durante
media hora y servirla fria.

ABRAHAM GARCIA

Setas de cardo (‘Pleurotus
eryngii') con anguila
ahumada en ‘brick’

(Para cuatro raciones) e 800 gramos
de setas de cardo. @ 400 gramos de
anguila ahumada. e Ocho cucharadas
de besamel. @ Una copa de martini
seco. @ Una escalonia. @ Guatro
obleas de ‘brick’.

Saltear las setas y, tras escu-
rrirlas, incorporarlas a la besa-
mel. Afiadir por ltimo la angui-
la en fina juliana flambeada pre-
viamente sobre la escalonia y con
el martini. Envolver en las obleas
de brick y dorar al horno.

Gratinado de apagador
(‘Macrolepiota procera’)
y ‘foie’ de oca

(Para cuatro raciones) @ Cuatro lepio-
tas. @ 500 gramos de ‘foie de oca mi
cuit’ (semicocido). @ Ocho cucharadas
de besamel. ® Una cucharada de man-
tequilla. @ 20 gramos de gueso de
Mahdn rallado.

Dorar Ias setas en mantequi-
lla por ambas caras y disponer
sobre ellas una gruesa loncha de
Jfoie de oca o de pato. Cubrir con
una ligera capa de besamel y gra-
tinar brevemente con el queso de
Mahon.

Revuelto de champiiion
silvestre (‘Agaricus
campester’), jamon de pato
y cebollino

(Para cuatro raciones) @ 500 gramos
de champifién silvestre. @ Ocho hue-
vos. @ Un jamon de pato (200 gramos,
aproximadamente). @ Un manojito de
cebollinos. @ Aceite de oliva virgen, el
necesario.

Antes de nada, trocear el
champifion. Saltearlo previa-
mente y desechar su caldo; in-
corporar de nuevo el aceite de
oliva, el jamon de pato y los ce-
bollinos, todo bien cortado, y
finalmente revolverlo todo con
los huevos minimamente ba-
tidos.

Hongos (‘Boletus edulis’)
con rabo de buey
en estofado

(Para cuatro raciones) e 500 gramos
de hongos. e Dos kilos de rabo de
buey. @ Verduras y hierbas para el es-
tofado (zanahoria, cebolla, puerro, to-
mate, ajo, tomillo, laurel, etcétera).
@ Una copa de jerez oloroso. e Aceite
de oliva virgen, el necesario.

En el minimo aceite posible,
saltear sobre las verduras y hier-
bas ¢l rabo de buey cortado en
grandes trozos. Flambear con ¢l
jerez oloroso, afiadir agua o cal-
do y cocer lentamente. Minutos
antes de retirarlo del fuego, in-
corporar con cuidado los hongos
cortados.

Niscalos (‘Lactarius
deliciosus’) asados
con butifarra

(Para cuatro raciones) e Cuatro bu-
titarras. @ 600 gramos de niscalos.
o Un tomate. @ Un diente de ajo.
o Dos cucharadas de pan rallado.
o Una rama de perejil. @ Aceite de
oliva virgen, el necesario.
Impregnar con el aceite de
oliva el fondo de una sartén y
disponer sobre ella las butifa-
rras enteras y los niscalos tro-
ceados. Sazonar con el pan ra-
llado, el diente de ajo y el perejil
picado, y asar al horno.

Pan de payés con pie
azul (‘Lepista nuda’)
y boquerones en vinagre

(Para cuatro raciones) e 400 gramos
de setas pie azul. @ 300 gramos de
boquerones en vinagre. @ Dos cebo-
lietas. @ Dos tomates. @ Un chile jala-
peilo. @ Un manojito de cilantro.
@ Aceite de oliva virgen, el necesario.
o Cuatro rebanadas grandes de pan
de payés.

Saltear las setas con la cebo-
lieta y, escurrido su caldo, mez-
clarlas en frio con el tomate en
dados (sin piel ni semillas), el chi-
le y el cilantro, muy picados. Po-
nerlo sobre el payés tostado y cu-
brir con los boquerones. Sazonar
con ¢l aceite y servir frio.



CABALLA CON SETAS AZULES
(LEPISTA NUDA)

Para 4 personas: 000 grs. de setas azules, 2 caballas de buen tamario, 1
hermosa tomate ( maduro Y rallado), 1 cucharada de azicar moreno, |

cucharada de vinagre, ! ce[‘:a//ela, pcru/'f/, sal gorda, acerte de oliva.

bra al medio la ca-
ballay, ya sin es-

trozos medianos y, tras
un corto rehogado,

pinas, asela L el tomate, el azi-
brevemente. En . car, el vinagre y la
el minimo acei- sal. Pasados cin-

co minutos de
. lenta coccidn,
cubra con el
conjunto el pes-
cadoy, espolvorea-
#  do de perejil, servir-
lo de inmediato.

te, dore un
diente de ajo

la cebolleta plca-
da. Cuando co-
mience a ablandar-
se, agregue lassetasen -’

BUTIFARRA ASADA
CON NISCALOS

Para I personas: 4 hermosas Aut{/arms’/"rcsuzs (fas mejores son Jas
atalanas, cuya cuerda aiin no es rccupcra[’/c). SO0 grs. de niscalos.
-4 ajos tiernos (o un diente de ajo), la pulpa de s tomate, 1 copa de
cava, aceite de oliva.
impios los niscalos, Cubra con lo anterior las
cortelos en gran- butifarras, introdiizca-
des trozos para las al horno entre 8
rcarlos sobre y 10 minutos y sir-
s ajeles, corta- valas calientes (si
i en baston- ademas las acom-
citos v dorados pana en la mesa
en aceite. Re- con el espléndi-
“ogue un par do cava Brut Na-
die minutos antes ture, que abrid
de anadir la pulpa para el guiso, pues...
de tomate y el cava. - al cava y vamonos).

CARPACCIO DE AMANITA CESAREA
0 BOLETUS EDULIS

Para 4 per<mm< SOO grs. de Amanita cesarea {Oronja) o 2 rla de
Boletus edulis {251

]
))lu:/l(? fimaén fo el [ de v entero s7 es vcu/ o), 2 cuc wumm: L{ mostaza de

uHII~J1 208 SUS 50377!’? h‘\/ D Qn\l/’lilJ\ L, JUHIA ?/C
/
Dl/())’l, Z LZlL"/hIYJ ‘/d /L J uear morcHo, .; Cl“CHCI?‘JJJS JG l.‘ll'h?f)il‘ L'/C
~ 1 o .
\[UL ena, «_C]"(J//H?U Qpare H/ ]JHH’ ma, >£7/ JO?J’J l’ R Q/Q aceie e U/]:T'L?‘

isponga las setas corta-
das en finas la-

de diez minutos de reposo,
sirvalo espolvoreado

minas sobre con cebollino o pe-

platos cubiertos rejil, pimienta mo-

or una fragan- lida directamente
p g

del  molinillo
y granos de sal
gorda. (Los blan-
cos y excelentes
pies de los boletus,
utilicelos para otras
recetas).

te y suave vina-
greta, obtenida
de emulsionar
con la batidora
eléctrica el aceite
y los demas com-
ponentes. Después

GRATINADO DE FOIE
SOBRE LEPIOTAS

Para 4 personas: - Macrolepiotas proceras (Paraguas), 500 grs. de
foie de pato (micuit), 1 dl. de be schamel, 100 grs. de queso de Mahén

rallads, pimientd, :a/gmda, aceite de oliva.

xtienda cuatroher- .
mosas lepiotas ’
sobre una pla-
ca, sazonando- = ™

Atun templadas, coloque
en su centro un gene-
roso medallén de

foie. Cibralas con

las con sal, pi- la cremosa becha-
mienta y una A\% \ mel, espolvorée-
cucharadita de N, " las con el queso ra-

llado, gratindndo-

las un minuto bajo
el grill. (El tiempo
que tarda en descor-
char el mejor Sauternes).

REVUELTOS DE ANGULAS
DE MONTE Y DERIO

Para 4 personas: 300 IS, de ;ma*uc/a anman/m ol “antharellus hitescen 15),

aceite antes de %,
asarlas a horno
medio diez minu-
tos. Dispongalas des-

pués sobre platos llanos.

aslentosamente Hamada a,mma de muute .0 uzua/uantu{m{ Je (am‘/mrk// us

ZI,A/mq/ormz S0 grs. dean 71m1~ fr scas, 8 ajos liernos, O hueros,

acoile J’c a/ua.

n un decilitro de

aceite, dore los

ajetes en bas-
toncitos antes
de anadir las
setas (que an-
tes habremos
salteado en
aceite para que !
pierdan el agua,
e intensamente
escurrido), reho-

ESCALOPE DE TERNERA
RELLENO DE SENDERUELAS

DPara -1 personas: 1.2 filotitos Ao h; nera o aﬁofu 300 grs. de senderuclas

gandolas un instan-
te. Incorpore las an-
gulas (olvidese de
los sucedaneos, in-
sipidas caricaturas
que gratis ya se-
rian caras), ana-
da los huevos ba-
tidos removiendo
para servirlos jugo-
sisimos, calientes y
apenas cuajados.

(Marasmius oreades), 300 ars de fmm,zuu de los muertos (Craterellus
UH}'I{L(’P’OYL/&:) ;00 7)~ o pas/a frosca eir onta (4u//c)m./. No.
]
& unng/ fe, t(]k’]bdtL// f’*zu bini), 2 escalomias, 1), de bechamel, T hucvo,

pinventa, 1 dl. de nate liqrida, nantequilla, aceite de oea, harina.

altee las senderuelas sobre la
escalonia dorada en
mantequilla. Méz-
clelas con la becha-
mel, dejandola en-
friar. Extienda los
filetes y envuelva
en cada unidad

tequilla, saltee una escaloniay,
sobre ella, las Trompetas
de los muertos (tam-
bién  llamadas...
k Cuernos de la
b abundancia. No sé
qué es peor). Tras
rehogarlas un ins-

una cucharada del tante, aniada la nata,
relleno. Paselos por dejando que reduzca,
harinay huevo batido, y cubra con ellala pasta.
y frialos. En algo de man- 62 ANCEL BECERRIL




Niscalos rebozados

A mu entender, lodo lipo de setas. no necesita de una preparacion elaborada. Un ligero to
aje. perejil o tomille es suficiente para garantizar el éxito en la mesa. Mi amige José |
natural de Laguna de Cameros y acompariante en muchas de mis salidas at monte, me
esta sencilla receta. Tengo que dec:r gue en sus manos resulla de lo mas exquisila.

Ingredientes [para cualro personas)

¥z k de niscalos

5 yemas de huevo

3 dientes de ajo

Sat

Pan raliado

1 # de aceite de oliva

Forma de Proceder

- Una vez bien limpios los niscalos, troceamos los mayores dejando enteros los peqg
reservamos en una fuente alta.

- Separamos ias yemas de cince huevos echandoias en un bol, afadimos dos dientes
picados y la sal. balimos un poco y vertemos sobre los niscalos.

- Se deja macerar durante dos horas en gt frigorifico o sitio fresco.

-Transcurmndo este liempo se sacan. pasamos por pan rallado y se frien en abundante act
oliva.



Sopa de ajo con perrechico

ingredientes {para 4 personas)

- 300 g de perrechicos (calocybe gambosa)
- 4 pirmentos secos

- 4 rebanadas de pan del dia antenor.

- 4 huevos

- 4 dientes de ajo

- 1 tomate maduro

- 21 de agua

- Aceite de oliva

- Sal

Forma de proceder

Limpia cuidadosamente los perrechicos, corta la parte inferior del pie, trocea con las rr
los mayures y reserva.

Lava con agua bajo el grifa y limpia de rabo y pepias los pimientos secos. Escalda. |
despepita el tomate, cortalo por la metad. Aplasta con ia rano ios ajos.

Pon en una olla dos litros de agua y arrimala a fuego vive, echa los pimientos, el tomate
as.

Al romper a hervir, anade un chorreton de aceite de oliva y ios perrechicos. sala y man
fuego lento durante media hora

Pasada media hora, incorpora las rebanadas de pan cortadas en sopas finas y deja
olros cinco minutos mds. ajusla de sal.

Para terminar justo antes de servir anade lus huevos ya batdus, mueve con cuidado, e
que cuajen y sirve caliente.

CALOCYBE GAMBOSA (Seta de S. Jprge. Perechizo, Seaa Final

Seta que unta 2 la 'setz de carretila’ crece. en Primavera,
prarnos de zta montana Rojanos Crese er arculns ¢
lamacns corrns oe hegas y tonos IDt anng Bpn o8 0
ugares, apenas dislanrtandose uras poons ceclimetros
arfa a alro. por 880, a4 uhiranon de los 'sedales’ as lrasp
de padres a hijos y raramerie desvelats fuera de ios ¢
famares.

Seta narnasa de carne compacta v bianza, de aroma muy i
¥y agradabie Pk carnoga vy oo, armanillas del emamo
eaPasas

Par sus exanrtnanas cuabdades senanas y aoeptacion en etlagrantes | sobratodn en e Norte oe B
a5t Sela ANATZA Precos My ans er ¢l mereana



Espirales con Negriilla

ingredientes (Para 4 persenas)

400 g de esprrales

200 g de setas negrilla | Tricholoma Terreum)
1 hoja de lautel

40 g de mantequilla

2 dientes de ajo

Perepl picado

300 mi de nata liquida

Sal y pimineta, al gusto

Forma de Proceder

Cocemos la pasta en abundante agua salada con ura lacila de aceste de oilva y una he
de laure! dejandola "al dente”™. escurrimos y reservamos.

Una vez limmas !as selas. ias salteamos en un poco de aceite y reservamos.

En una cazuela con aceite y mantequilla saltearnos la pasta escurnda junto al perepl v |
ajos prcados. anadimos las setas y seguidamente ia nata.

Salpsmentamos al gusto, dejamos hacer unos mingtos y servimos calente.

TRICHOLOMA TERREUM {Megrilla Raton)

Seta bastanle abundanie en La Rigja. m
prircipalmerte en Otofio. er pirares ¢ en
claros, formanrdo grupos numerosos

Sombrerc poco camoso lrando a Kk
nggruzcos. laminas mas o mengs  an
blancuzcas; pie blarco correcso ne muy grue

De came escasa y aroma cas: inapreciable
mejor cualidad es la suavidad de su came qQu
hace complementc ideal con et huevo en
variadas presentaciones er forma ce revuelt

worillas eic. Asi mismo guarecierdo platos de pescado o combinardo con pasia o arroces.



Revuelto riojano
Ingredientes {para 4 personas)

250 g de rebozuelos {Cantharelius Cibarius)
150 g de pimientos asados en tiras

3 ajos

8 huevos

Aceite

Sa

Forma de Proceder

Para esta receta utdlizo nuevamente rebozuelos pero puede utilizarse asi mismo ot
especie gue tengamos a mano. Dicho eslo imparemos las selas como sempre. L
pochamos en un peco de aceite para que suellen el agua y reservamos.

En una sartén amplia con el reslo del acelle. doramos los ajos cottados en laminas
saiteamos los pimientos asados corlados en liras junto los rebozuelos.

A continvacitn  echamos los  huevos  revuellos sobre la  sartén,  salamu
conwvenientemente y dejamos que cuajen a fuego lento sin parar de remover con ur
espatula de madera,

Servimos en la mesa a continuacion para su consumo inmediato.

CANTHARELLUS CIBARIUS (Rebnzusio. Cannila)

Owa de las setas gue pueder ser recolectadas «
ruesiros morles. crece de Pnmavera a Otodo en toc
lipo de bosgue formando comunmente grupos aungt
es posible que algun ejemplar se desarroile ¢
suhtatio.

Sombrero carroso de colores amanilenios. lamin:
gruesas, pie cilindrico macizo de tonos parecidos
sombrero Su carre es tersa. sabor dulzér y ob
afrutado. por su borito color amarille es nuy recurric
por s cocinerus para decorar toda clase de piatos.




Champifiones rellenos de jamon serrano y queso

Logrode. capital de La Ricia. ofrece en sus bares y labernas gran variedad de tapz
pinchos. a ios que ios Riojanos somos grandes aficionados. Nuestro amigo Ricardo
Cerveceria Gambrinus . nos ofrece la siguiente receta. tapa con ia que dicha cervec
ha quedado finatista del 1° Certamen de Pinchos en el marco de £l Vino y tos 5 Sent
del aro 2001

Ingredientes {para 4 personas)
- 4 Champiricnes grandes

- 100 g. de jamon serrano

- 1580 ¢ de queso edan

- 2 yemas de huevo

- Aceite de oiiva

Para el rebozado
- Harna

- Pan railadu

- Huevo

- Una pizca de sal

Forma de proceder

- Se limpian bien los champifiones. desechando ios troncos. reservamaos.

- Aparte prcamos fing 150 g de queso edan y 100 g de jamon serrano.

- Con el queso y el jamon hacemus una especie de masa a la gue anadimos dus yemas
huevo.

- Seguimos amasando formando 4 bolas e introduciéndolas en el hueco de los
champiriones reservados

- Bl conjunto de cada champirion con su boia se pasa por harina, huevo batdo y pan
rallade por este orden.

- Por ultimo se frien en abundante scedte de oliva cahente hasta que gqueden dorados.



Tortilla de hongos
Ingredientes {para 2 personas)

250 g de hongos (Agancus Campesltris}
4 huevos

1 dente de ajo picado fno

1 tacita de ieche

Aceile

Sai y pimienta

Perejil picado

Forma de proceder

Con un trapo humedo limpiamos los hongos, cortandolos en lonchas finas. a contnuacio
una sartén con un puco de aceite incorporamos el aju picadu fine y los hongos.

Saiteamos el ajo y las setas hasta que estas suelten el exceso de agua, saipimentam:
gusto y dejamos enfriar,

En un bol batmos ligeramente los huevos, afadimos ia sarten de ias selas. la leche
perejil picado mezclando todo bien.

Para terminar, echamos |la mezcla en una sartén al fuego con un poco de aceite, deje
cuajar el huevo y con ayuda de un plato le damos la vuella haciéndola por el otro fado.

Con ayuda de una espatula la sacamos de ia sarten. sirviendo en la mesa calien
lempiada.

AGARICUS CAMPESTRIS (Hongo, Champindn silvestre)

Crece en Primavera hasta el Otono especiain
abunrdanie despuss de las liuvas, muy dada ¢
pasios. er los grados y en los lermenos oo
humus.

Sombrero camoeso. er alguras variedades
dirmirutas escamas marrones. Lamirillas es
iigeramenle rosadas er s egjemplares
joveres. luego ‘oman a mamor e bl
cilindrico. provisio de aniio membranoso. {
blanca. dura sabor y olor especialr
agradables.

Esta seta puede consumirse como guarmicion de todo po de platos. cruda er ersalada. en sof
estofados. los sombrercs de esta especie sun exguisitos simplements fritos v a la plancha. Hay
lerer cuidado cuando s ejemplares envejecen y fas laminas se vuelver regras pues conl
cieras susiancias toxicas pof lo que corviere quitarias para su Consumo

Al comercializarse cullivada ura especie de similares caracteristicas {Agaricus Bisporus) estas ¢
tienen la vertaja de cue pueden disfrutarse todo el ane. aungue la silvestre s mecho mas sabros



Sombrerilios de lepiotas albardados

Ingredientes {para 4 personas)

500 g de sombrerilios de lepiotas

3 huevos batidos

Parejil picado

Sal

2 cucharadas de gueso parmesany
Pan rayado

Aceite

Forma de Proceder

Limpiamos los sombreros de ias iepiolas con la punta de un cuchillo o un pafio hur
evitando si es posible hacerio con agua o bajo et grifo.

En un bol aparie batimos los huevos, echames i3 sal. el perejil picado vy e! queso parmes
mezciandolo todo bien,

Pasamos las setas por la mezcla anienor y seguidamente por pan raliado

Para terminar en una sartén calentamos el aceite y freimos a fuego moderado y con cui
las iepiotas rebozadas. dorandoias por todos sus lados.

Antes de servir en la mesa las colocaremos un momento sobre papel de cocing para que
absorba el exceso de aceite.

LEPIOTA O MACROLEFPIOTA PROCEDA {Parasol, Apagador, Matacandil)

Seta sino apreciaca st bastarie abundante en La
sueie aparecer en solitario aunque a veces se pre
er pecuenos grupes. Crece dasde mediados de s
hasla el olofo sobrelodo er lerrenos arencsos al
de sendas y caminos o en claros del bosgue

Sombrero  relativamente grande.  e5Camoso.
gjemgiares  jovenes ovalado  mas larde e
lerminado en forma de pezor: lamimas  apre
blancas: pie largo, delgado provisio de arilio

La carne del pie es demasiado comreosa por lo que fecomenco casecharlo. Los sjemplares jo
con el sombrero cerrado, son deaies para consumir simpiemente fnlos con pan ratlade
ejemplares mas maduros con sombrenss abieros ¢ semiabiertos dan mas juego en |3
pudiendo consumirse rebozados cor huevo e incluso estos ulimos reilenos vy estcfados



Forma de proceder
corandolos en foncras inas, g conbinuacio

s el a v peadu e v los hengos,

humeds M mos

Lon wn lraps
vip W seles (Te 00T

FHERTY L ity o
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GASTRONOMIA

Revuelto de hongos
y puerros

INGREDIENTES: 3 ruerros Finos, LiMPIOS Y PICA-
pos (SOLO LA PARTE BLANCA). 2 DIENTES DE AJO, CORTA—
pos EN LAMINAS. 200 GraMOS DE HONGOS (BOLETUS), LIM~-
PIOS Y TROCEADOS. 8 HUEVOS BATIDOS. UNA CUGHARADA

DE PEREJIL PICADO. ACEITE DE OLIVA Y SAL.

PREPARACION. Se pochan los puerros con los
ajosy el aceite. Se afaden los hongos y se ha-
cen, tapados, a fuego lento durante cinco minu-
tos. Se escurre bien el aceite, se incorporan los
* huevosbatidos yserevuelve. Para terminar, se ca-
lienta una cucharada del aceite escurrido en la
sartén, se echa el batido de huevos, puerrosy

setasy se revuelve hasta que cuaje (debe quedar
baboso). Se sirve con triangulos de pan frito.

CURIOSIDADES. De la misma familia que los
ajos, las cebollasylos lirios, los puerros atraen hoy
la mirada dela ciencia por los compuestos de azu-
fre que contienen. Se ha comprobado que su
consumo ayuda a reducir el colesterol, el riesgo
deinfartoyhasta deal-
gunos canceres.

Los hongos (boletus
edulis) son

setas de gour-

met. Sélo en
Les Halles
(gran merca-
= do) de Paris se
venden mas de 200.000

RAUL ARIAS
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Un trato especial

Antes de lanzarse a la recoleccién de setas, conviene
tomar nota de lo siguiente: se depositan en una cesta
de mimbre y no en bolsas de plastico; se evita que se
aplasten unas con otras y se separan los ejemplares no
conocidos; en vez de arrancar la pieza, se corta con
una navaja por el tallo; los ejemplares aparentemente per-
niciosos se dejan, pero no se destrozan y, por su puesto,
se descarta cocinar las setas de dudosa identificacion.

Ingredientes para 4 personas:

250 grs. de setas variadas. 1 diente de ajo. 1 cebolla
muy pequena. 1 cl. de aceite. 8 huevos. Costrones
de pan frito. Sal.

Modo de actuar:

Se limpian bien las setas y se pican. En una sartén
con el aceite, se rehoga la cebolla muy picada. Se
anaden el ajo picado y las setas. Se sazona con sal.

Cuando se saltean las setas sueltan abundante
agua, que se dejard consumir con el hervor.

En un bol se baten 2 huevos por persona y se
sazonan. Se escurren las setas con la cebolla y el
ajo y se vierten sobre los huevos batidos.

En una sartén con una gota de aceite se arrojan
de una vez los huevos batidos con las setas, y se
saltea rapidamente, mezclando bien.

Se sirve en el momento para que esté jugoso. Se
puede afnadir un costrén de pan frito por comensal.

...................O.............Q.i



CABALLA CON SETAS AZULES
(LEPISTA NUDA)

Para 4 personas: 600 grs. de setas azules, 2 caballas de buen tamario, 1
hermoso tomate (maduro y rallado), 1 cucharada de aziicar moreno, 1
cucharada de vinagre, 1 cebo//eta, pereji/ sal gom/a, aceite de oliva.

bra al medio la ca- _—
Aballa y, yasin es- A

pinas, asela ,.’
brevemente. En
el minimo acei-
te, dore un 1
diente de ajo ¥
antes de anadir ?;
la cebolleta pica-
da. Cuando co-
mience a ablandar-
se, agregue las setas en

BUTIFARRA ASADA
CON NISCALOS

Para 4 personas: 4 hermosas butifarms frescas (las mejores son las

trozos medianosy, tras
un corto rehogado,
el tomate, el azi-
car, el vinagre yla
sal. Pasados cin-
. co minutos de
. lenta coccidn,
cubra con el
conjunto el pes-
cado y, espolvorea-
- #  dode perejil, servir-
lo de inmediato.

n

I

cata/anas, cuya cuerda aiin no es recuperab/e), 800 grs. de niscalos,
4 ajos tiernos (o un diente de ajo), la pulpa de un tomate, 1 copa de
cava, aceite de oliva.
impios los niscalos, Cubra con lo anterior las
Lc()rtelos en gran- butifarras, introduzca-
des trozos para las al horno entre 8
saltearlos sobre y 10 minutos y sir-
los ajetes, corta- valas calientes (si
dos en baston- ademas las acom-
citos y dorados pana en la mesa
en aceite. Re- con el espléndi-
hogue un par do cava Brut Na-
de minutos antes ture, que abri6
de anadir la pulpa para el guiso, pues...
de tomate y el cava. Tl e al cava y vamonos).

CARPACCIO DE AMANITA CESAREA
0 BOLETUS EDULIS

Para 4 personas: 800 grs. de Amanita cesarea (Oronja) o 2 Lg. de

oletus eau I‘S sélo u fizaremos Sus sombreros), 3 esca OHI‘L‘IS, el zumo de
Boletus edulis (sslo util b I d

medio limén (o el de uno entero si es verde), 2 cucharadas de mostaza de
Dijon, 1 cucharada de aziicar moreno, 2 cucharadas de vinagre de
Médena, cebollino o pereji/, pimienta, sal gorda, 1/5|. de aceite de oliva.

isponga las setas corta- de diez minutos de reposo,
Ddas en finas la- - sirvalo espolvoreado
minas sobre con cebollino o pe-
platos cubiertos rejil, pimienta mo-
por una fragan- lida directamente

del  molinillo
y granos de sal
gorda. (Los blan-
cos y excelentes
pies de los boletus,
utilicelos para otras
recetas).

te y suave vina-
greta, obtenida
de emulsionar
con la batidora
eléctrica el aceite
y los demas com-
ponentes. Después

GRATINADO DE FOIE
SOBRE LEPIOTAS

Para 4 personas: 4 Macrolepiotas proceras (Paraguas), 500 grs. de
][oie de pato (micuit), 1 d. de bechamel, 100 grs. de queso de Mahén

rallado, pimienta, sal gora/a, aceite de oliva.

Atin templadas, coloque
en su centro un gene-
roso medallén de
foie. Ctibralas con
la cremosa becha-
mel, espolvorée-
las con el queso ra-
llado, gratinando-
las un minuto bajo
el grill. (El tiempo
que tarda en descor-
char el mejor Sauternes).

REVUELTOS DE ANGULAS
DEMONTE Y DERIO

Para 4 personas: 500 ars. a’e relvozue/o anaranjafjo (Cantlmre//us /utescens),

mosas lepiotas

sobre una pla-
ca, sazonando-
las con sal, pi- -
mienta y una ‘K s
cucharadita de \%;
aceite antes de \
asarlas a horno " *
medio diez minu- "
tos. Dispéngalas des-
pués sobre platos llanos.

Exu’enda cuatro her-

ostentosamente llamado “cmgu/a de monte’, o igzta/ cantidad de Cantharellus
tubaeformis, 300 grs. de angu/as frescas, 8 ajos tiernos, O huevos,

aceite de oliva.

gandolas un instan-
te. Incorpore las an-
gulas (olvidese de
los sucedaneos, in-
sipidas caricaturas
que gratis ya se-
rian caras), ana-
da los huevos ba-
tidos removiendo
para servirlos jugo-
sisimos, calientes y
apenas cuajados.

ESCALOPE DE TERNERA
RELLENO DE SENDERUELAS

Para 4 personas: 12 ][f/etitos de ternera o aiojo, 300 grs. de senderuelas

aceite, dore los

ajetes en bas-
toncitos antes
de anadir las
setas (que an-
tes habremos
salteado en
aceite para que
pierdan el agua,
e intensamente
escurrido), reho-

[n un decilitro de

(Marasmius oreades), 300 grs. de T rompeta de los muertos (Craterellus
cornucopioides), 300 grs. de pasta fresca en cinta ( 7 rellena?” No.
Paparde//e, tag/iate//e, fetuc/u'ni), 52 esca/onfas, 1 dl. de bechamel, 1 ]mevo,
pimienta, 1 dl. de nata liquida, mantequilla, aceite de oliva, harina.

tequilla, saltee una escalonia y,
sobre ella, las Trompetas
de los muertos (tam-
bién  llamadas...
Cuernos de la
abundancia. No sé

escalonia dorada en
mantequilla. Méz-
clelas con la becha-
mel, dejandola en-
friar. Extienda los

Saltee las senderuelas sobre la

filetes y envuelva qué es peor). Tras
en cada unidad rehogarlas un ins-
una cucharada del tante, anadala nata,

relleno. Paselos por dejando que reduzca,
harina y huevo batido, y cubra con ella la pasta.
y frialos. En algo de man- #8 ANcEL BECERRIL



(Para cusatro personas)
400 gramos de setas
perretxiko, 16 langostinos,
12 huevos, 2 decilitros

de aceite de oliva, 1 cebolla,
perejil, sal y pimienta.

(Para cuatro personas)

1 kilo de setas boletus,

2 escalonias,

1 decilitro de aceite de oliva,
2 dientes de sjo, 1 limén,
perejil, sal y pimienta.

Salteado de
virutas
 de ternera
con colmenillas

(Para cuatro personas)

600 gramos de ternera,

400 gramos de setas colmenillas,
3 escalonias,

1 decilitro de aceite de oliva,

1 copa de vino blanco seco,

2 decilitros de salsa espaiiola,
100 gramos de nata liquids,
unos granos de pimienta verde,
sal y pimienta.

Preparacion

Pelar los langostinos cru-
dos y apartar. En sartén o
cazuela, calentar fuerte el
aceite y rehogar la cebolla -
finamente picada. Afiadir
las setas, previamente tro-
ceadas con las manos, con
un poco de perejil picado.
Rehogar todo, incorporan-
do los huevos. Aparte, pa-
sar los langostinos por la
plancha, sazonando, e in-
corporar al revuelto. Servir
bien caliente.

Preparacion

Calentar el aceite en una
sartén o cazuela. Afiadir las
cabezas de las setas, trocea-
das en gruesos pedazos, de-
jando cocer unos 10 minu-
tos, dandoles la vuelta y sal-
pimentandolas. Incorporar
los troncos de la seta muy fi-
namente picados y dejar co-
cer. Afiadir las escalonias, el
perejil y los ajos finamente
picados. Dejar cocer otros
cinco minutos. Servir en
una fuente, rociando las se-
tas con zumo de limén.

Preparacion

Saltear la carne, previa-
mente cortada en forma
de virutas, en una sartén a
fuego muy vivo, salpimen-
tando. Retirar, mante-
niéndola caliente. En la
misma sartén rehogar las
escalonias finamente pi-
cadas, mojando con el
vino blanco, reduciendo
la salsa un tercio. Afiadir
la salsa espafiola o demi-
glas y la nata, con los gra-
nos de pimienta verde.
Verter la ternera y afiadir
las colmenillas, previa-
mente salteadas, dejando-
las cocer unos minutos.




Son uno de los frutos mas sabrosos de
otofio. Y los protagonistas exclusivos de
esta seleccion de recetas originales e
imaginativas creadas por el restaurador
y experto micélogo Abraham Garcia.

Oronja (‘Amanita
caesarea’) con angulas
en ensalada

(Para cuatro raciones) @ 500 gramos
de amanitas. @ 250 gramos de angu-
las. @ Dos limones verdes. @ Una cu-
charada de mostaza inglesa. @ Una
escalonia. @ Aceite de oliva virgen (en
rama, sin filtrar), el necesario.
Cortar las setas en finas lami-
nas y mezclarlas con las angulas.
Aderezar con el zumo de limon,
la mostaza, la escalonia picada y
el aceite. Dejarla reposar durante
media hora y servirla fria.

detas en la cocina

ABRAHAM GARCIA

Setas de cardo (‘Pleurotus
eryngii') con anguila
ahumada en ‘brick’

(Para cuatro raciones) e 800 gramos
de setas de cardo. @ 400 gramos de
anguila ahumada. e Ocho cucharadas
de besamel. @ Una copa de martini
seco. @ Una escalonia. e Cuatro
obleas de ‘brick’.

Saltear las setas y, tras escu-
rrirlas, incorporarlas a la besa-
mel. Afiadir por ultimo la angui-
la en fina juliana flambeada pre-
viamente sobre la escalonia y con
el martini. Envolver en las obleas
de brick y dorar al horno.

Revuelto de champiion
silvestre (‘Agaricus
campester’), jamon de pato
y cebollino

(Para cuatro raciones) @ 500 gramos
de champiiidn silvestre. @ Ocho hue-
vos. @ Un jamon de pato (200 gramos,
aproximadamente). @ Un manojito de
cebollinos. @ Aceite de oliva virgen, el
necesario.

Antes de nada, trocear el
champiiidn. Saltearlo previa-
mente y desechar su caldo; in-
corporar de nuevo el aceite de
oliva, el jamon de pato y los ce-
bollinos, todo bien cortado, y
finalmente revolverlo todo con
los huevos minimamente ba-
tidos.

Gratinado de apagador
(‘Macrolepiota procera’)
y ‘foie’ de oca

(Para cuatro raciones) @ Cuatro lepio-
fas. @ 500 gramos de ‘foie de oca mi
cuit’ (semicocido). @ Ocho cucharadas
de besamel. @ Una cucharada de man-
tequilla. @ 20 gramos de queso de
Mahon rallade.

Dorar las setas en mantequi-
lla por ambas caras y disponer
sobre ellas una gruesa loncha de
foie de oca o de pato. Cubrir con
una ligera capa de besamel y gra-
tinar brevemente con el queso de
Mahon.

Hongos (‘Boletus edulis’)
con rabo de buey
en estofado

(Para cuatro raciones) @ 500 gramos
de hongos. e Dos kilos de rabo de
buey. @ Verduras y hierbas para el es-
fofado (zanahoria, cebolla, puerro, to-
mate, ajo, tomillo, laurel, etcétera).
@ Una copa de jerez oloroso. e Aceite
de oliva virgen, el necesario.

En el minimo aceite posible,
saltear sobre las verduras y hier-
bas el rabo de buey cortado en
grandes trozos. Flambear con ¢l
jerez oloroso, anadir agua o cal-
do y cocer lentamente. Minutos
antes de retirarlo del fuego, in-
corporar con cuidado los hongos
cortados.

Niscalos (‘Lactarius
deliciosus') asados
con butifarra

(Para cuatro raciones) e Cuatro bu-
tifarras. @ 600 gramos de niscalos.
e Un tomate. @ Un diente de ajo.
o Dos cucharadas de pan rallado.
e Una rama de perejil. @ Aceite de
oliva virgen, el necesario.
Impregnar con el aceite de
oliva el fondo de una sartén y
disponer sobre ella las butifa-
rras enteras y los niscalos tro-
ceados. Sazonar con el pan ra-
llado, el diente de ajo y el perejil
picado, y asar al horno.

Pan de payés con pie
azul (‘Lepista nuda’)
y boquerones en vinagre

(Para cuatro raciones) @ 400 gramos
de setas pie azul. @ 300 gramos de
boquerones en vinagre. @ Dos cebo-
lietas. @ Dos tomates. @ Un chile jala-
peio. @ Un manojito de cilantro.
@ Aceite de oliva virgen, el necesario.
o Cuatro rebanadas grandes de pan
de payés.

Saltear las setas con la cebo-
lieta y, escurrido su caldo, mez-
clarlas en frio con el tomate en
dados (sin piel ni semillas), el chi-
le y el cilantro, muy picados. Po-
nerlo sobre el payés tostado y cu-
brir con los boquerones. Sazonar
con el aceite y servir frio.
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