
Setas al ajillo ---  
INGREDIENTES  

• Setas   
• 2 dientes de ajo   
• perejil picado   
• paleta de jamón serrano ó bacon troceado menudament e  
• aceite   
• sal   
• pimienta.   

PREPARACIÓN: 
Se limpian las setas, se pican los dientes de ajo y el bacon ó la paleta, a continuación se pone aceite en 
una sartén ó cazuela de barro cuando este caliente echamos el ajo picado junto con el bacon lo 
rehogamos un poco y añadimos la setas dejando que se hagan lentamente cuando estén casi hechas 
(se haya consumido el agua que sueltan) salpimentamos y añadimos 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 fácil de recolectar ya que se encuentra en praderas, 
en grupos muy numerosos y es despreciada por muchos seteros por ignorancia. 
Tres consejos sobre esta seta: no la consumais cruda ya que posee algo de ácido 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 aquí como las manufacturo yo:  
PREPARACIÓN: 
- Poner mantequilla y aceite de oliva de 0,5 a partes iguales en una sartén 
- Añadir los sombreros de los Marasmius enteros. 
- Rehogar a fuego no muy fuerte para que pierda el agua de constitución durante 10 minutos. 
- Añadir el Oporto (100 ml por Kg setas). 
- Cocer a fuego mas vivo unos pocos minutos mas. 
- Añadir 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. 
- Freír 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 añadir las setas y dejar perder el agua de constitución. 
- 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.  
 

 



--- Níscalos ---  
El Lactarius deliciosus es el llamado niscalo, nizcalo, pinetell o Esne gorri. En Cataluña 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 año. 
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 
que 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 añadirle 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 tamaño) 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 2 o 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. 
- Añadirle las patatas. 
- Añadir los niscalos troceados. 
- Rehogar unos 5 minutos. 
- Añadir al guiso: tomillo, 4 hojas de laurel, una cucharada de pimenton dulce, 4 dientes de ajo troceados 
en pequeño 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 añadir las costillas con todo el adobo. 
- Rehogar todo 5 minutos y añadir una cucharada de harina y otra de pimenton dulce. 
- Dar un par de vueltas y añadir 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, añadir los niscalos y rehogar 5 minutos. Añadirlo a la cazuela. 
- Trocear en pequeño 6 ajos, deshacer 2 rebanadas de pan y añadirlo 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 champiñones ---  
-Limpiar los champiñones y filetearlos. 
-Darles una vuelta en una sartén caliente (antiadherente) sin aceite hasta que pierdan el agua de 
constitución. 
-Añadir como medio litro de leche. 
-Añadir 2 cucharadas soperas de harina. 
-Salpimentar. 



-Añadir nata líquida y queso rallado. 
-Dar una vuelta en la sartén. 
-Tostar pan en rebanadas. 
-Untar las tostadas con el champiñón y enfriar un poco. 
-Meter al grill en el horno para que se gratinen. 
-Comer calientes.  
 

--- Champiñones al perejil ---  
INGREDIENTES: 
Para 4 personas  

• 800 grs. de champiñones bastante grandes   
• 6 dientes de ajo cortados finos   
• 2 cucharadas de perejil picado   
• Aceite de oliva   
• Sal, pimienta   

PREPARACIÓN: 
Cortar el extremo terroso de los champiñones. Limpiarlos con un pequeño cepillo de cocina para 
extraerles la tierra adherida. Cortarlos luego en láminas en sentido vertical. Poner 3 cucharadas de 
aceite de oliva en una sartén y calentar a fuego muy suave. Rehogar en él los champiñones. Remover 
bien con una cuchara de madera durante la cocción. Cuando los champiñones han soltado el máximo de 
agua, tirar completamente el jugo de la cocción y añadir 3 nuevas cucharadas de aceite de oliva. 
Salpimentar. Poner de nuevo a fuego suave, removiendo durante un minuto. Juntar los champiñones en 
un rincón de la sartén. Inclinar la sartén hacia el lado libre, dejándola sobre el fuego de manera que se 
recupere el máximo de aceite.. Rehogar en él los ajos mezclados con el perejil. Luego mezclarlo bien 
con los champiñones. 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 así ¿no?) y lo mezclas con las setas. Con 
pan de molde, vas formando triángulos (medias rebanadas). Pones una porción (abundante, más vale 
que "zozobre" que no que falte) de bechamel con las setas en cada triángulo, 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".  

 
 

--- Champiñones al brandy --- 
INGREDIENTES 
Para dos personas  

• Medio kilo de champiñones en laminas.   
• Una copa de jerez y otra de brandy (medir ambas en copa de jerez)   
• Un diente de ajo picado.   
• Un cuarto de cebolla picada.   

PREPARACIÓN: 
En una sarten añadir un poco de aceite de oliva, hacer un sofrito con la cebolla y el ajo y sal, añadir una 
vez hecho, los champiñones 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   
• 2 trufas   
• 50 grs. de mantequilla   
• 1 cucharada de harina   
• 1 diente de ajo   
• 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 frío añadimos las yemas. Sí, 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 allí la encontrarás (previa búsqueda). ) Y añadimos 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 200º. Por quién me ha tomado. De cinco a 
seis minutos, y a toda velocidad a la mesa. Si 
consigue que el suflé esté más de diez minutos levantado, lo comerá helado. Pero podrá sentirse 
orgulloso de haber conseguido algo de lo más difícil en cocina. Póngase una medalla. De mi parte. Pues 
claro que sí. 

 
 

--- Níscalos de la Aldehuela --- 
INGREDIENTES 
Para seis personas  

• 1 Kg. de níscalos   
• Dos dientes de ajo   
• Aceite de oliva   
• 100 grs de chorizo curado   
• Sal y pimienta   
• Un vaso de verdejo   
• Un trocito de guindilla si gusta que piquen   

Perejil picado 
PREPARACIÓN: 
Los níscalos se limpiarán cuidadosamente con un cepillito y papel de cocina de todas las hojas de pino, 
arena etc, hasta que queden perfectamente limpios y se cortarán en trozos regulares. En una sartén 
honda, se freirán 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 níscalos, 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 marrón oscuro que envuelva todo. Servir en cazuelitas de barro, espolvoreando 
por encima el perejil picado. 
Yo hago esta receta a partir de los níscalos que recolecto en Noviembre, alrededor del día de Todos los 
Santos, en la ribera del Voltoya, un río que discurre entre pinares espesísimos y bellísimos 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 pelín afrutado. D.O. Rueda. (Blanco de Nieva, Cuatro Rayas, Cerrosol o el 
mejor de todos: Viña Mocén). 
Por supuesto que se servirá el mismo vino con el que se ha cocinado el plato; muy frío 
 
 
 
 
 
 

Mizclos  

Origen 

Al igual que otros platos populares, este responde a la estacionalidad, al otoño 

que en años en los que ha llovido suficiente durante el verano y no hace 

demasiado frío, la Sierra es rica en variedades de setas, de las cuales 

tradicionalmente se ha recolectado los " Mizclos " o niscalos ( Lactarius 



deliciosus), que luego dan lugar a variados y deliciosos platos.  
 
 
 

Mizclos salteados  

Ingredientes 
Niscalos cortados en trozos y bien lavados y 
escurridos  
Aceite  
Ajo, un par de dientes  
perejil picado  
guindilla según gusto  
sal 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Procedimiento 
Se sofríen los ajos en el aceite a fuego lento y una vez fritos se añaden los Nizcalos lavados y escurridos: se les da 
un par de vueltas y se añade el perejil y la guindilla , se sazona y deja consumir algo el caldo que desprenden. A esta 
receta original se le puede añadir algo de jerez seco o buen vino blanco.  
 
 

Mizclos a la plancha.  

Procedimiento 
Se eligen los niscalos pequeños y enteros, a los que se les retira el pie. Se ponen sobre la plancha con las láminas 
hacía arriba y se deja que se haga, lentamente; a media cocción se le puede añadir ajo picado y perejil con un poco 
de aceite y limón.  

Mizclos con patatas viudas o 

acompañadas  

La misma receta se usa con setas de cardo que son más sabrosas 
Patatas cortadas a dados  
Niscalos cortados en trozos  
ajo, cebolla, laurel, pimentón, aceite, agua y sal  
En su caso:  
chorizo, o carne magra  
pimiento verde o rojo  
azafrán  
arroz 



 
 
 
 

Procedimiento 
 
 
Se pelan unas patatas y se cortan en trozos pequeños. (procurar no cortar sino arrancar el trozo, mejora muchísimo el 
plato), se trocean los niscalos o se aprovechan los rotos. (Puede usarse seta de Cardo lo que mejora muchísimo el 
plato)  
Se sofríen en una sartén en aceite los ajos la cebolla y se añaden las patatas los niscalos y una pizca de pimentón.  
Si decidimos acompañar con algo más las patatas viudas podemos añadir en trozos pequeños el chorizo y/o el 
pimiento y si queremos darle algo de color unas hebras de azafrán, aunque no es necesario añadir nada para 
conseguir un excelente guiso.  
Una vez sofrito todo se añade agua al gusto y se sazona, añadiendo una hoja de laurel, se deja hervir añadiendo agua 
si es necesario, hasta que la patata esté hecha y se sirve caliente  
Aún podemos encontrar variedades de este plato al que se le añade un puñado de arroz a media cocción.  
 
 

Revuelto de Niscalos o Setas  

Procedimiento 
Se lavan muy bien los niscalos y/o las setas y se sofríen en aceite unos ajos y se añaden los niscalos y las setas, bien 
escurridos , dejandolos saltear 3 minutos a fuego medio, se añaden otros ingredientes al gusto, si así se desea ( 
Gambas , Ajetes, guisantes, espárragos) se les da el punto de sal y se añade el huevo escalfandolo y batiendo la 
mezcla ligeramente y a disfrutar de una de las mejores recetas para cocinar las setas  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Niscalos y/o setas en conserva  

Uno de los problemas de las setas es su temporalidad, pero con un sencillo 

procedimiento pueden hoy en día conservarse como si las acabáramos de coger.  

Procedimiento 1  

para Niscalos, Setas de Cardo y Boletos Edulis y Pinícola 

Se lavan muy bien y se escurren poniendo los niscalos o las setas, enteras o en trozos y los boletos cortados en 
escaras y sin piel e incluso sin poros, en unas bandejas metálicas, sin que se toquen , se meten en el congelador, y 
pasado el tiempo necesario se retuerce la bandeja ligeramente, con lo que se desprenden las setas que pueden 
envasarse en grupos que se mantendrán individuales hasta su uso, para lo cual se usarán tal cual, congeladas, incluso 
a la plancha. Es un procedimiento magnifico para 3 o 4 meses, sin apenas engorros y permite cualquier uso.  
 
 

 
 



ENSALADA DE BOLETOS  
 
4 personas 
600 gr de boletos / 20 gr de almendras fritas / 2 dl de aceite de oliva virgen / Una pizca de vinagre de jerez / Sal / 
Pimienta.  

M e estoy pasando. Es demasiado fácil. Lo que sí que tendremos que coger son unos buenos boletos. A ser posible 
Edulis, que son los famosos. En la foto sólo hay unos pinícolas... Y están... Con perdón. Así que mejor los otros.  

Empezaremos cortando los hongos en láminas no muy finas. A mí me gustan los pequeños, y los medianos. Pero, los 
grandes, aunque más feos, también son deliciosos. Lo más importante es que estén duros. Y sin agua. ¡Ah! La 
limpieza.  
Aquí se les quita la esponja, y se pelan los tallos. Que son muy buenos. Lo otro no lo tire. Séquelo. Le valdrá para 
alguna salsa. Y no los lave. Límpielos, con el trapito húmedo.  
Una vez cortados, los ponemos en la fuente o el plato que vayamos a usar. Salpimentamos. Espolvoreamos con la 
almendra frita muy picada. Y sazonar. El truco de esta receta es bien sencillo. A la hora de comer, los pasamos unos 
dos minutos por el horno, precalentado a 200o. Así sacarán todos sus aromas a bosque.  
 
 

TOMATES CON NISCALOS  
 
(Para 4 personas)  
200 gr de níscalos / 12 tomates para parrilla / 100 gr de tocino veteado / 50 gr de miga de pan / Un huevo /Un diente 
de ajo / Un vasito de jerez /Pan rallado /Perejil /Sal / Pimienta.  

Es la más complicada. Pero sin pasarse.  
Empezaremos poniendo un cazo a hervir. Les hacemos a los tomates una cruz, con el cuchillo, en la base.  
Y en cuanto hierva el agua los sumergimos el tiempo justo (un minuto) para que se pelen bien. Los metemos en agua 
fría. Y los pelamos, cortamos un trocito de la caperuza, y los vaciamos. Cuidado. No los estropee. Mientras, 
ponemos la miga de pan a mojo con el jerez. Limpiamos los níscalos, rovellós, mízcalos o como usted los llame. 
Repito, no los pase por agua. Por favor. Picamos el tocino. Si es de jamón mejor. Pelamos el ajo con el perejil. 
Picamos las setas. Y en una sartén, con aceite, sofreímos el ajo, el tocino, las setas, el perejil... dos minutos. Que 
atiesen. Y, fuera del fuego, agregamos la miga de pan, sal y pimienta, y el huevo. Removiendo bien.  
Con la pasta obtenida, rellenamos los tomates. Los espolvoreamos de pan rallado. Y los pasaremos por el horno o el 
grill, justo en el momento de servir.  
 
 
 

GOOLASCH HÚNGARO (1º Premio 2000)  

Ingredientes Modo de preparación 

- 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 pimentón  
- Una pizca de pimentón picante  
- 1/2 l. de vino tinto de buena calidad  
- 1/2 l. de caldo de carne  
- Aceite y sal 

1.- Calentar el aceite y sofreir la cebolla cortada muy fina con 
el ajo.  
2.- Añadir la carne cortada en dados y remover bien.  
3.- Poner la harina y el pimentón; dorar un poco y añadir el 
vino, el caldo y la sal.  
4.- Dejar cocer unas 2 horas.  
5.- Entretanto se cortan las setas y se "sudan", se añade el 
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 salmón  

Ingredientes 

- Tricolomas 
- Aceite de oliva 
- Cebolla 
- Ajo 
- Salmón 
- Laurel 
- Caldo de pescado, sal 

 

Modo de preparación 

Se pone el aceite en la sartén, se fríe la cebolla y el ajo, se añaden los tricolomas y el salmón troceado, se 
saltea y se echa un poco de caldo de pescado. Se deja hervir sobre 7 min. Se sirve caliente. 
Autor: José Gómez Bravo 

 

Guiso Campestre con Tricolomas  

Ingredientes Modo de preparación 



- Tricolomas 
- Aceite de oliva 
- Pimiento 
- Harina 
- Cebolla 
- Ajo 
- Pollo 
- Laurel 
- Sal 

En un recipiente al fuego con un poco de aceite de oliva, se fríe la 
cebolla, ajo, pimiento y el pollo limpio y troceado al gusto; cuando 
todo esto está a punto, añadimos los tricolomas, troceados también y 
un poco de sal junto con una hoja de laurel. Cuando los tricolomas 
están hechos, se deja reposar. 

Autora: Carmen Gómez Mouta  

 

NISCALOS CON JIBIA Y PATATAS  

Ingredientes Modo de preparación 

- 300 gr. de jibia 
- 200 gr. de patatas 
- 600 gr. de níscalos 
- 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 en una cazuela con el 
aceite caliente 4-5 min. Añadir la cebolla picada fina y los tomates 
rallados, cocer 6-8 min., verter el vino y dejar que se evapore. Pelar 
las patatas, cortarlas en trozos regulares y añadirlas con la jibia. 
Cubrir con 1 vaso de caldo de pescado, tapar y cocer suave hasta que 
las patatas estén blandas, 20-30 min. Limpiar las setas, trocear las más 
grandes y dejar enteras las pequeñas. Saltearlas en una sartén con un 
poco de aceite 10-12 min., salpimentar. Machacar en un mortero los 
ingredientes de la picada y añadirla a la cazuela junto con las setas y 
el huevo partido por la mitad. Cocer 5 min. más, rectificar la sal y 
servir. 

Autor: Moncho Nuñez 

 

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

Ingredientes  



- 125 gr. de mantequilla 
- 125 gr. de azúcar 
- 125 gr. de harina 
- 4 huevos 
- 1 cucharadita de bicarbonato 
- Cantharellus 
- Nueces 

Modo de preparación 

1.- Trabajar la mantequilla con una cuchara de madera hasta transformarla en un pomada lisa.  
2.- Añadir los huevos, uno a uno. Incorporar el azúcar.  
3.- Añadir la harina mezclada con el bicarbonato.  
4.- Saltear los cantharellus en una sartén con mantequilla. Cuando estén cocidos, caramerizarlos con 
azúcar.  
5.- Pelar y trocear las nueces. Caramelizarlas.  
6.- Añadir los cantharellus y las nueces a la masa.  
7.- Cocer en un molde rectangular a horno medio (180º). 

 

CORONA DE OTOÑO (2º Premio postre)  

Ingredientes Modo de preparación 

- 750 gr. de Cantharellus 
Cibarius  
- 750 gr. de Castañas 
- 1/2 l. de nata líquida 
- 1/2 taza de leche 
- 100 gr. de chocolate fondant 
- 150 gr. de azúcar 
- 1 copa de brandy 
- 1 sobre de gelarina neutra 

Confitar los Cantharellus, de la manera tradicional, trocear la mitad y 
la otra mitad enteros. Cocer las castañas con el 1/2 l. de leche, y 
pasarlas por el pasapurés. Derretir el chocolate, añadir el azúcar, el 
puré de castañas y los cantharellus troceados, remover vigorosamente 
para que se mezcle bien. Poner la gelatina en un cazo con el brandy, y 
a fuego lento remover hasta que se disuelva. Incorporar la gelatina a 
la crema de castañas y setas y remover hasta mezclar bien. Montar la 
nata. Echar el preparado en un cuenco y mezclar con la nata montada, 
incorporar todo al molde de corona y dejar en el frigorífico. 

Autor: Carmen López Rey 

 

SOL DE OTOÑO (postre)  



Ingredientes 

- 8 yemas de huevo 
- 6 claras de huevo 
- 2 puñados de nueces 
- 2 puñados de castañas 
- 3 puñados de cantharellus 
- 6 cucharadas de azúcar 
- 1 cucharada de maicena 
- 1/2 l. 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 
- Azúcar 
- Nata 
- Cantharellus Cibarius 

Modo de preparación 

Se montan los huevos junto con el azúcar, a continuación se le añade la harina, se mete todo en un molde y 
se hornea a 180º unos 20 min. Se hierven los cantharellus con azúcar y limón. Una vez cocina la masa a 
hornear, se abre a la mitad y se introduce una capa de nata, y otra de cantharellus confitados. Se coloca la 
otra parte del bizcocho. Se colocan cantharellus confitados por arriba, y se decora con nata. 
Autor: José Gómez Bravo 

 



 
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 día anterior 
                  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 finamente, se echa en una cacerola honda  
                  con aceite cuando este transparente se echan las patatas  
                  cortadas en trozos como una nuez, se rehogan un ratito,se  
                  cubren de agua y se añade la hoja de laurel y la ramita de  
                  perejil. Cuando empiza a hervir se añaden los viscalos que  
                  previamente hemos limpiado cuidadosamente y cortado en  
                  trocitos.Mientras todo esto sigue cociendo cogeremos una  
                  sarten pequeña en dos cucharadas de aceite se doran dos  
                  dientes de ajo, se echan al mortero, en ese mismo aceite se  
                  frie las dos rebanadas de pan, que se echaran tambien al  
                  mortero. En el aceite sobrante se echa la cucharadita de  
                  pimenton con cuidado de que no se queme se echa también al  
                  mortero, todo esto se machaca bien junto con el cubito de  
                  caldo y se echa a la cacerola. En este momento echaremos  
                  tambíen el vino y las cayenas, Cocer todo hasta que las  
                  patatas esten tiernas. Probar y rectificar de sal. ¡Buen  
                  provecho¡ 
 
                  Esta receta esta tomada del 2º libro derecetas de cocina de  
                  Simone Ortega pero yo he añadido algunos ingredientes y mi  
                  toque personal. 
 



Setos relfenos

I cebolleto - 24 setos (bolefos
cosfoños/ - 8 cosfoños - 251 g. rde co.rne picodo de cerdo -',
2 cuchoroáos soperos d" uo/ro i
de soio -l /2 cuchorodito de sol o'

Picor el blonco de lo cebolleto. cortor
el tollo de los setos. Picor los cástoños
y mezclorlos con lo cebolleto. lo corne
f icodo, lo solso de soio, ló sol  v el
bzúcor. Rellenor I2 sombreros de sbtos
codo uno con I cuchorodito colmodo

de relleno de corne picodo, util izor los l2
sombreros de setos restontes'como topo y presionor
poro que queden cerrodos. Untor ton bceite un
iecipiehte ¡jlono y resislente ol fuego y colocor losrecrprenfe ptono y restsTenfe ot rueqo y colocor los
setos rellerios. Cerrqr el recipiente lo óeior posible
con popel de oluminio y mbter los seioi of hornocon popel de oluminio y rbter los seioi of horno
mediono duronte 25-30 minutos. Reservor los
se tos  re l lenos  o l  co lo r  sobre  uno p loco
precolentodo. Botir el huevo. mezclorlo ion el
to ldo  co l ien te  y  roc io r  con  e l lo  los  se tos .

e



t  huevos - 20 qombos
400 q. de sefos heiot - oceite
de oliro -3 dientes de oio -
pereiilpicodo.

Poner en uno perolo un poquito de oceite de
olivo y- los dieñtes de oio picbditos muy finos;
deior'freír sin que tom'en color. Añodirle los
set'os l impios y'troceodos. Rehogorlos muy
despocro. Uno vez esten en su punto ooreoorle
los 'qombos crudos y  peloélos;  co"nt iñuor
reh{ondo todo junto únós cinco minutos mós.
Keseryor.
Poner un poco de oceite en uno sortén y lo
mezclo dé los qombos y los setos. A pá*e
botir los huevos'com.o párg tortillo, onodirlo
en lo sortén y revolver srn poror con uno
cuchoro de m'odero. Debe qledor [ugoso y
no muy hecho. Espolvoreor con pereiil pr-codo.
El revúelto debe liocerse en el moméndo ontes
de servir.



Niscofos of honno6

40 g.de níscolos - 5 dientes
dg o¡o - Perejil - 5 cuchorodítos
de oceite -l cuchorodito de
pon rollodo -l vaso d" iorá
brut - sol.

Moigl el oio y picor finomente elpereltt .

9ll":l 
pon rollodo con el oio y el

Pereltt.
En uno ,cozuelo metólico poner
:..?:_!Y:lg'odas de oceire'y losntscotos bren l impios.
Lotocortos ol fuego y cuondo
comrencen o. estor colieótes oñodir
er p-o-n rollodo preporodo, lo soly
er resto del oceife.
M.ete.r ol horno. posodos siete
mtnutos socorlos un momento y

i'Tn:T "l ::': r:-'lv9' o, po ? dr



Setos o lo cremo

750 g. de selos (colmeníllos) -
2 ceíollos p"qráñot - I l¡mon
-l cuchoroi,do'de montequílla -
I voso de nota fresco liquido
- pimiento - sol.

Limpior los setos, lovorlos con vorios
oqüos.  Mien t ros  ton to  oe lo r  los
cdbo l los ,  p icor los  y  rehogor los
suovemente con uno cuchorodo de

¿

montequillo. Agregor los selos bienmonrequilto. Aqreqor tos setos oten
escurriélos y dj¡qrlos que se estofen
lentomente,' trcxidos, scizonor con sol
y  p i m i e n t o . '  C u o n d o  l o s  s e t o s
émbiecen o sohor oouo. destoporlos
y deiorlos cocer hosio que el liquido
ie euooore del todo. Porier o colbnmr
un voio de noto l íouido y cuondo
hervir y los setos estén yo íin líquido,comience o hervir y los setos estén yo íin líquido,

verter lo noto y hoéer cocer hosto qire lo solio es-verter lo noto y hoéer cocer hosto que lo solio es-
peeg,.l.o suficieñte. Aligerorlo con el iumo de limón,
recti t icor de sol y pimiento y servir enseguido.



JVferfuzo con setos y gombos

4lomos de merluzo de 250 gr.
- 200 g. de sefos frescos (rofón
qegrito)- 12gambos- I cebo-
llo - I voso de oceite de oliva
-l copo de ierez fíno - I voso
de cioldo 

'de 
pescodo - I

cuchorodo de iereiil picodo -
harino - sol.

Freír en cozuelo de borro, con el oceite, lo cebollo
picodo. Cuondo tome color, oñodir los' 
setos, limpios y desmenuzodos con los

. j .  .  : .  dedos .  
'Se  

rehoqorón 5  minu tos .
Lovor los lomos üe merluzo, solor,

ft,,,,..,,, 3;ffJr3:tli;1"¿; :ii:y;xl"mll-a-rn ' r  '  '  
qo 5-8 minutbs.  úor  vuel lo=ff ot rue'rV ol peúodo y ogregor el coldo.-". 

Hervir todo duronte 3 minutos. moviendo
,, :-. lo cozuelo ooro que esoese lo sofso. Cuondo. . , lo cozuelo poro que espese lo solso. Cuondo

L 1í folte poco ioro dor pdr finolizodo el,guiso,
i lá;f.  odicíonor' los. gombos f, probor to sot.

re Servir en lo misiro cozuélo'. espolvoreodo
G de pereiil'3'ü5ff 

cozuero' esP



Angulos de monte

100 g. de rebozuelos - oio -
guinlillo - oceíte.



Toflorines con setos

500 o. de tollorines - 500 o.
de seLs frescos - 0.75 dt. Je
oceite de olivo exlro virqen -

2 dien.tes de aio -l monJ¡o de

x&t

pereiil 'pimiento - sol.

Limpior los setos y corlorlos no muy finqs.
En i.rno cozuelq ton oceite freir lós oios
enteros, retirorlos cuondo empieceri o
oororse.
Añodir los setos, solpimentorlos y deiorlos
cocer o fueoo moderodo du'ront 'e l5
minutos oproiimodomente. Retirorlos del
f. . l"gg y éspoluoreorlos con el perei i l
prcodo bren hno.
Cocer lo posto ol dente, en obundonte
oquo h i rv iendo,  l ioerqmente so lodo.
Eicurrir lo, colocbrlü en uno fuente de
servir y condimentorlo con los setos.
Se sirvé coliente.



lVorinodo de setos

ó00 a. de sefos voriodas -
I /4l. de oceite - 100 ml. de

\' i t

*.
J.

¡ i l
L¡

' $ r

Limpior los selos, cortorlos en
lóminos y rehogorlosr. ligeromente
en un poco oe ocerTe. )ozonor
con sof v oimiento.
Mezcloi e'l oceite con el vinoore.
los dientes de oio y un poco"dé
pere i i l ,  p i codós  

' v  
e l '  l ou re l .

Colehtor 'hosto qúe rompo e l
nervor.
Colocor los setos en un bol, verter
lo vinooreto por encimo v deiorlos
en el ñiqorlfico unos f2 hbros,
removiéñdolos de vez en cuondo.

vinoqre de ierez - 2 dientes de
oio: pereiil - lourel - pimiento
- so/. .a^ -o



Sopo de pototos con setos

45 q. de monteouillo - I cebolla
- Z5O g de pontos - 2lonchos
de bocon - 375. o. de sefos
(Clovorio rizodo) ig¿T *1. d"
concenlrodo de bocon - 315 ml.
leche cremoso - nuez moscoda -

¡ , :
f f t
¡ 'F ' ,

W3, ,,
. 1

: l

i ' ;
, . z zjt,
'*- mezclo de lo sopo; devolver dl resto o lo cozuelo.

Sozonor con so1 y pimiento. Servi,r col iente,)ozonor  con so l  y  p rmrento .  )e rv r r  co l ren te ,
odornodo con troéi tós de bocon o lo porr i l lo.



Estofodo de pototos con setos , tt?

500 g. de pototos - 500 g. de
sefos de Sqn Jorqe - 200 q. de
ouisonfes - 2 dientes de"oio -
i cebollo - I fomote modu'ro -
I hoio de lourel - coldo de
,orná - aceite de oliva - sal.

Poner los setos bien limpios y solteor con
oio en uno cozuelo de borro,,procurondooio en uno cozuelo de borro,
que no queden demosiodb coc idos.
Seguidonienie socorlos y ef el mismo
ocdite poner uno,cebollo có,rtodoocerte poner uno.cebollo cortoclo pequeno,

=, deior que se dore y echor el tdmote"í  '  
"^r i^J^ 

A .^^i iÁ, '^. iÁn nñnli .  ln.coriodo. A contiáuoción, oñodir los
setos y lo hoio de lourel removiendo
bien foro qub se impregnen los setos,

deióndolo cocer Ünos minutos. Después se
le &hon los pototos y los ouisontes llenóndolo
de coldo hósto cu6rirlo"todo. rectificondo
de sol.
El estofodo estoró en su ounto cuondo los
pototos estén blondos.



ttuevos con trufos y tuétono

t hueros - I tortoletos de hoíaldre
- 2 yemos - 250 s. de montequíllo
- 4'láminos de lrufo -t /2 dl. de
iugo de trufo - 4 medallones de
tuétono - el zumo de I /2 limón -
I /2 dl. de vinagre - pimiento -
so/.

Derretir 250 q. de montequillo y reservor
ol color. Dispo-ner, en uno cbzuelá de ocero
inoxidoble,'los 2 yemos, el zumo de limón
v lo sol .  Montoi  los yemos ol  color v
b¡odir les poco cr poéo lo montequi l lá
derretido, botir hosio montor lo sols'o (es
importonte que lo temperofurq de los huevos
seá similor ci lo de lo inontequillol. Aqreoor
el iugo de lo trufo. Escolfor los h'uevós üon

Nopor los hueuos con lo
lAni ino de trufo y uno
esco l fodo.  Posdr  los

V iSu{, sol y vinogre. Al cobo de 3 minutos,
7 

rretrrorlos y ponerlos en oguo trio. Lolocor
tos nuevos muy escurnoos Dor ooretos en

codo ploto, sobre'los tortoletoi bieh colientes.
solso y sobre codo por de huevos colocor uno
rodoió de tuétono breviomente mocerodo y
plotós por el  hoino ontes de servir lo i .



Conejo con setos

l. coneio d9 I ,2 kg. - I 50 g.
de cepos de Burdeos - 150 o.
de chompiñones - I dienrc de
oio picodo - 3 cuchorodos de
oiceite de oliva - 3 cuchorodos
de mantequilla -l pimiento roio
-l voso de vino blarro seco -
hoios de romero picodas -
I rqmito de meiorono fresco

, I  ,

picado; pimi'ento - so/.



Para cuatro
comensales
. I trozos de lomo de

cerdo de unos 80 gramos

cada trozo
.25 gramos de piñones
.25 gramos de pasas
. 8 hojas de col
. Una cebolla coftada fina-

mente
.2 dientes de ajo
. 200 gramos de tomates
maduros
. 100 gramos de sobrasada
. Una pieza de botifarrón
. 400 gramos de níscalos

limpios y cortados a gajos
. 2 dl. de aceite de oliva
. Sal y pimienta blanca

Lomo con col y níscalos
Llom amb col i esclata-snngs

ffi 
comnricaoo

Sazonar con sal y pimienta los trozos de lomo de cerdo.
Disponer a hervir una cacerola con agua y una pizca de sal..
lntroducir las hojas de col, unavez l impias, dentro de la cacerola

cuando el  agua rompa a hervir .  Ret irar las hojas de col  después de
transcurr idos dos minutos de cocción.
Guardar las hojas de col  escaldadas en un colador.
Calentar el  aceite en una sartén y freír  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 bot i farrón.
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.
Añadir  el  tomate pelado y tr i turado.
Agregar los piñones y las pasas.
Sazonar con un poco de sal y una pizca de pimienta.
Dejar cocer unos minutos dulcemente.
Agregar los níscalos y dejarlos cocer junto con el tomate tres minutos
más. Verter el  conjunto a la cazuela de barro.
Tapar la cazuela y dejar cocer a fuego lento durante 30 minutos, aña-
diendo un poco de agua o caldo si  fuese necesario.
Ret irar la cazuela y servir  el  lomo.



Bacalao con níscalos
Bacalld amb esclata-sangs

Para cuatro
comensales
. 4 lomos de bacalao

de 160 gramos cada uno y

puestos en remojo con agua

durante 24horas
. 2 cebollas medianas

cortadas en juliana

. 1 diente de ajo

.400 gramos de níscalos

limpios y cortados a gajos
.2 vasos de leche
. Harina para rebozar
. Una cucharada de perejil
. 2 dl. de aceite de oliva

ffi 
comoricaoo

Escurr i r  y secar con la ayuda de un paño los lomos de bacalao.
Calentar el  aceite en una sartén.
Pasar oor harina los lomos de bacalao.

Freír  l igeramente los lomos de bacalao con el  aceite.
Disponer los lomos de bacalao unavez fr i tos en una cazuela de barro.
Rehogar la cebol la y el  ajo en el  aceite restante de la sartén.
Añadir  las setas, y tres minutos más tarde el  vaso de leche.
Verter el  conjunto de la sartén, unavez arranque a hervir  la leche,
sobre los lomos de bacalao disouestos en la cazuela.
Salpicar con un poco de perej i l  y dejar cocer durante unos minutos
hasta espesar l igeramente el  l íquido de la cocción.
Servir  los lomos acompañados de arroz cocido.



Sopa de ajo con níscalos
P ancuit amb esclata-sangs

ffi
oliva

Para cuatro
comensales
. 1 dl de aceile de

. 3 dientes de ajo

.2 tomates de ramallet

. 1  h u e v o

. 100 gramos de níscalos

limpios y cortados a gajos
. 100 gramos de pan de

sopes
. Un brote pequeño de

melorana
. Sal

Rehogar con el  aceite de ol iva los ajos f i leteados en una
cazuela.

Añadir  el  tomate pelado y troceado, las setas y la mejorana.

medio l i t ro
Sazonar con sal.
Dejar cocer unos minutos y verter aproximadamente
de aoua.
Añadir  el  pan troceado y dejar cocer hasta que el  pan se deshaga.
Bat ir  el  huevo y verter lo en la cazuela en el  úl t imo minuto.
Probar de sal  y rect i f icar si  fuese necesario.
Ret irar la sopa y servir .

Sencillo



Fritad,a de setas
Fritada de bolets

Para cuatro
comensales
. 800 gramos de

selas {Lepista nuda,
Lactar¡us sang u iflu us,
Russula vesca, Hygrofhorus
russula, Agaricus

campestns)
. 1/2 dl de aceite de oliva
. Un dienie de ajo
. Una cucharada de perejil

cortado finamente
. Sal

Sencillo

Una vez limpias, cortar las setas en forma de gajos.
Calentar el  aceite en una sartén.
Añadir las setas cortadas cuando el aceite esté caliente.

Remover las setas con la ayuda de una espátula o espumadera a
medida que vaya soltando el líquido propio de las setas.
Dejar evaporar todo el líquido 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.

Observación

Recordar la obligación de utilizar sartenes vitrificadas o antiadherentes
o de mater ial  inal terable.
Se puede dorar el diente de ajo en el aceite caliente antes de añadir
las setas.
Cuando dispongamos de especies de poca carne como el Cantharellus
lutescens, incorporarlas a la sartén en último lugar, una vez que las
más gruesas hayan soltado su agua.



Sopas con níscalos
Sopes amb esclata-sangs

Para seis

comensales

. 250 oramos de

sopes o pan moreno

cortado en rebanadas finas
. Una cebolla
. Un manojo de cebolletas

liernas
. 3 tomates maduros prefe-

rentemente de ramallet
.3 dientes de ajo
. 1 dl de aceite de oliva
. Una cucharada de pimen-

tón dulce
.2 cucharadas de perejil

cortado a lrozos regulares
. Un manolo de espinacas
. 3/4 de Col
. Unos brotes de coliflor
. 50 gramos de tirabeques
. 2 alcachofas
. 300 gramos de níscalos

(Lactarius sanguifluus)
. Sal

Limpiar las setas como es norma y cortar las en gajos.
Cortar en pequeños trozos, la cebol la,  el  manojo de cebol letas y
los dientes de ajo.

Rehogar en una cazuela de barro con el  aceite de ol iva, la cebol la,  la
cebol leta y el  ajo.
Añadir el tomate pelado y cortado en trozos regulares.
Agregar cinco minutos más tarde la col  y el  perej i l .
Sazonar con sal y una cucharada de pimentón dulce.
Dejar cocer unos minutos con la cazuela tapada.
Incorporar las setas l impias y cortadas.
Verter tres minutos más tarde medio l i t ro de agua y dejar que arranque
a hervir .  Añadir  a cont inuación las alcachofas l impias y cortadas a
gajos y los brotes de col i f lor.
Agregar los t i rabeques troceados cinco minutos después y f inal izando
la cocción las espinacas troceadas y l impias.
Rect i f icar de sal  y ret i rar lacazuela 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
cazuela. Escaldar con el caldo y las verduras.
Dejar reposar unos minutos las sopas antes de servir las.

Complicado



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

Para cuatro
comensales
. Un pollo mediano

.  Harina

.400 gramos de níscalos
(Lactari us sanguifl u us)
. Una cebolla grande
. 30 gramos de almendras
.30 gramos de sobrasada
. Un brote de Mejorana
. Sal y pimienta blanca
. 3 dientes de ajo
. 2 dl. de aceite de oliva

ffi 
comnricaoo

;* Í -- t  Cortar el  pol lo en 12 trozos. Limpiar y cortar la cebol la f inamente.
,;,"*.{ Limpiar las seias como es norma y cortarlas en gajos.
- . ; : ; '  6¿¡"ntar el  aceite en una sartén. Dorar los trozos de ool lo orevta-

mente sazonados con sal,  pimienta y pasados por harina.
Disponer los trozos dorados en una cazuela en limoio.
Retirar la mitad del aceite de la sartén y con el restante rehogar la
cebol la y el  ajo.  Añadir  la cebol la y el  ajo rehogados junto con el  brote
de mejorana a la cazuela. Verter agua hasta cubrir  los trozos de pol lo.
Cocer sobre fuego moderado, mientras, salteamos las setas con un
poco de aceite que hemos retirado de la sartén.
Guardar las setas una vez cocidas. FreÍr aparte con un poco de aceite
las almendras peladas y crudas y f inal izando su cocción agregar la
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 cocción del
pollo, las almendras fritas con la sobrasada. Verter este majado y las
setas que hemos guardado en la cazuela, f inal izando la cocción del
pollo. Rectificar de sal y retirar la cazuela del fuego.

Observaciones

Es conveniente que durante la cocción del los escaldums retiréis toda
la grasa flotante que aparezca en la cazueta.



NIíscalos al horno
Esclats-snngs al forn

'4.:;r -1 i Para cuatro
i . i ¿ ! +  l

-. 4.,:' comensales
r.. ,1-.r:.:.

.  600 g. de niscalos
(Lactar¡ us sangu ifl u us)
. Medio manojo de cebolle-
tas t¡ernas
. 2 dientes de ajo
. 2 cucharadas de perejil

cortada finamente
. Una pizca de pimentón

dulce
. 1,5 dl.  de aceite de ol iva
. 200 g. de tomates madu-
ros
. Medio manojo de espina-
cas
. Medio manojo de acelgas
. 20 g. de pasas
. 20 g. de piñones
. Sal, una pizca de p¡mienta
y pimentón dulce.

'  L impiar las setas de hojarasca y t ierra con la ayuda de un paño
' ; - .  ,  ¡gt"decldo.
. .  . - .  Separar el  pie del sombrero de las setas, una vez l impias.
cortar en pequeños trozos todos los pies de las setas y guardarlos
en un recioiente.
cortar de igual forma todas las verduras unavez l impias, es decrr:
tomates, acelgas, espinacas, cebolletas y ajos.
Mezclar en el recipiente con los pies de las setas, todas las verduras
cortadas, las pasas y los piñones.
Añadir  a la mezcla el  perej i l  cortado.
Sazonar el  conjunto con sal,  pimienta y pimentón.
Al iñar con aceite de ol iva.
Disponer en una fuente de hornear,  la mitad de la mezcla.
Colocar, sobre el lecho de verduras, los sombreros de las setas,
Cubrir  los sombreros de setas con el  resto de la mezcla.
Cocer en el horno las setas, como si se tratase de un pescado al
horno, procurando que el  t iempo de cocción no supere los treinta
minutos a una temperatura de 180q C.
Servir  a cont inuación.

ffiFácil



esclata-sangs

ffi
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Para cuatro
comensales
. 1 dl de aceite de

. Una cebolla cortada

finamente y media cebolla

enlera
. Un puerro limpio
. Una zanahoria pelada
. 2 dientes de ajos cortados
finamente
. 400 gramos de níscalos

(Lactarius delieiosus)
. Una ho.ja de laurel
. Una cucharada de
pimentón dulce
. Sal y pimienta blanca
. 300 gramos de judías

prnras
. 4 tomates maduros de

ramallet
. Un brote de mejorana

]udías pintas estofadas con níscalos
Mongetes pintades estofades amb

forasters

Poner las judías pintas en remojo con agua un día antes de la ela-
boración del plato. Escurr i r  las judías y disponerlas en una cace-
rola con el  laurel ,  la media cebol la,  el  puerro y la zanahoria,

cubiertas de agua. Cocer las judías con la cacerola tapada sobre el
fuego moderado hasta que las judías estén cocidas.
Retirar la cacerola del fuego y dejar reposar las judías en su propio
caldo de cocción. Rehogar en una cazuela de barro con el aceite de
ol iva la cebol la y el  ajo cortado f inamente. Añadir  el  brote de mejorana
con el  tomate pelado y tr i turado. Agregar cinco minutos más tarde las
setas l impias y cortadas a gajos. Sazonar con sal,  pimienta y el  pimen-
tón. Dejar cocer unos minutos más con la cazuela tapada.
Añadir  las judías escurr idas y un cucharón del caldo de la cocción de
las propias judías. Dejar hervir  en conjunto durante unos minutos hasta
conf i tar el  guiso. Rect i f icar de sal  y ret i rar la cazuelas, del  fuego.

Observaciones

A estas judías, se puede agregar algo de cerdo, como: tocino, codi l lo,
embutidos t ípicos, manitas; en este caso el  sabor del conjunto resultará
más intenso y di ferente. Nosotros seguimos pensando que ut i l izando
sólo los níscalos resultan extraordinarias, precisamente oor su senci-
llez. Esta receta se adapta perfectamenle al esclata-sang (Lactarius
sanguif luus)

.G.



Puré de níscalos
Puré d' esclata-sangs forasters

ffi¿;l ettt 
"u"tto

#--@, comensales
#.1*3ff. .3 cucharadas de

aceite de oliva
. Media cebolla
. 1 diente de ajo
. 2 puerros
.1  1 /2  cucharada de  har ina
.400 gramos de níscalos

(Lactari u s d e I i ci os u s)
. 3/4 de litro de caldo

vegetal
.  Sal, pimienta blanca y

nuez moscaoa
. 1 dl de crema de leche

" l l : ' rqi  Limpiar las setas según normas y cortar las en láminas.
";""  ' . .  Una vez l impios, cor lar en trozos regulares, la cebol la y los pue-
."" ' ;  r ros. Rehogar en una cacerola con el  aceite de ol iva, la cebol la y
el  puerro, junto con el  diente de ajo f i leteado.
Añadir  la setas l impias y cortadas.
Dejar cocer unos minutos con la cacerola tapada.
Sazonar con sal,  pimienta y la nuez moscada.
Añadir la harina y mezclarla con los ingredientes de la cacerola.
Verter el caldo vegetal caliente.
Cocer cinco minutos y ret i rar la cacerola del fuego.
Tri turar el  conjunto con el  " turmix" hasta conseguir  un f ino puré
Enriquecer el  puré, incorporando antes de servir lo,  la crema de leche
hervida.

Observaciones

Este puré se puede pasar por un colador f ino una vez tr i turado con el
"turmix". Esta receta es adaptable a otras especies de Lactarius y
Russula.



Para cuatró
comensales
.750 gramos de nís-

calos (Lacta r¡ us d e I ¡ c¡ os us)
. 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

Granada de níscalos
Granada d' esclata-sangs forasters

Limpiar los níscalos según normas. Cortar los níscalos en lon-
chas. Rehogar en una cacerola la cebolla y el ajo con el aceite
de ol iva. Añadir los níscalos y la pizca de sobrasada.

Cocer los níscalos hasta evaporar todo el líquido que vayan soltando
durante la cocción.
Sazonar con sal,  una pizca de pimienta blanca y canela.
Añadir  la cucharada de harina y mezclar la con el  resto de los ingre-
dientes de la cacerola.
Verter el vaso de leche y dejar cocer hasta espesar el conjunto.
Ret irar la cacerola del fuego.
Mezclar los dos huevos l igeramente bat idos con el  conjunto de la
cacerola. Untar el  molde con un poco de aceite y salpicar con miga
de pan ral lado. Llenar el  molde con la mezcla. Cocer en el  horno al
baño maría durante 20 minutos.
Sacar la granada del horno una vez cocida y dejar la reposar cinco
minutos. Desmoldar la granada en un plato de presentación y servir la
acompañada de salsa de tomate o tomate fr i to con cebol las t iernas.

Observaciones

Los esclata-sangs (Lactarius sanguifluus) se adaptan perfectamente
^  ^ ^ + ^  r ^ ^ ^ + ^
d  U J T d  I U U E L d .



Atún frito con rebozuelos
anaranjados
Tonyina frita amb camagrocs

Para cuatro
comensales

ryKW .4 Rodajas de atún
de 200 g cada una
.250 g de camagrocs
. Un manojo de cebolletas

tiernas
. Un diente de ajo
. Una cucharada de perejil
. 2 dl de aceite de oliva
. Harina
. Sal y una pizca de
pimienta
.2 yemas de huevo
.400 gramos de tal lar ines

ffi.r""

Sazonar el  pescado con sal y una pizca de pimienta.
Pasar las rodajas de pescado por harina.
Freír 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.
Añadir  las setas y prolongar la cocción durante 10 minutos, s iempre
con el  fuego moderado.
Transcurrido el tiempo de cocción, escaldar con este conjunto las roda-
jas de pescado
Salpicar con un poco de perej i l .
Servir el pescado acompañado de unas patatas cocidas.

Observación

Cualquier otro pescado azul o blanco apto para freír, son adecuados
oara confeccionar esta receta.



Fritada de rebozuelos anaranjados
con habas y panceta de cerdo
Fritads de camagrocs amb faaes i aentresca de porc

Cortar f inamente las cebolletas y el diente de ajo.
Cortar la oanceta a dados.
Sazonar los dados de panceta con sal y una pizca de pimienta.

Dorar los dados de oanceta en una cazuela de barro con el  aceite de
ol iva.
Añadir  la cebol leta y el  ajo.
Incorporar las habas tiernas una vez rehogada la cebolleta.
Verter un vaso de agua o la misma cantidad de caldo de setas.
Dejar cocer hasta evaporar casi todo el líquido.
Agregar las setas.
Rectificar de sal y retirar la cazuela una vez cocidas las setas.

@
ffÉF Para cuatro

ffiffi :ilT'il"iu."n,o",
.400 g de habas t iernas
.2 cebolletas tiernas
.300 g de panceta de cerdo
. I diente de ajo
. Sal y una pizca de

oimienta
. 11 2 dl de aceite de oliva

ffi$ 'n"''



Coca de verdura con rebozueLos
anaranjados
Coca de uerdures amb camagrocs

Para seis
comensales
Belleno:

.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 pequeños
. Una cucharadita de pimen-

tón dulce
. Sal y una pizca de pimien-

. 112 dl. de ace¡te de oliva

Masa:

.400 g de harina f lola

.  1 ,5  d l  de  agua

. Un chorrito de aceite
(medio dl aproximadamente)
. sal
.5 g de levadura prensada

] , . fS Mezclar en un cuenco la levadura con el agua l igeramente tem-
l¡.$l plada, el chorrito de aceite y una pizca de sal.
l l l !  RnaO¡r la harina hasta formar una masa homogénea.

Dejar reposar la masa durante media hora, tapada con un paño.
Aplanar la masa en una lata de hornear, dejándola de un grosor no
superior a medio centímetro.
Rociar con un poco de aceite la superf icie de la masa.
Tapar la masa y dejarla fermentar durante unos 15 minutos.
Pelar y cortar en pequeños trozos la cebolla, los sofr i tos y los dien-
tes de ajo.
Limpiar las verduras y cortarlas en trozos regulares.
Aliñar las verduras y las l i l iáceas con aceite, sal, pimentón y una
oizca de oimienta.
Mezclar las setas l imoias 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 aoroxi-
madamente.



Chuletas de cerdo

Para cuatro
comensales
. Una oieza del chule-

tero compuesta de cuatro

chuletas con palo
.250 g de lentejas
. Medio puerro
. Media cebolla
. Un diente de ajo
. 150 g de múrguleslrescas
y limpias
.2 dl de aceite de oliva
. Una copa de vino de Jerez
. Un clavo
. Una hoja de laurel
- Sal
. I dl de fondo oscuro de

selas

fil 
comnricaoo

asadas con morillas
Rostit de costelles de porc srftb múrgules

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 posición de la pieza cuatro veces durante la cocción,
y rociándola cadavez 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 cucharón de caldo de las lentejas para la salsa, antes que
se consuma totalmente debido a la cocción.
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.
Añadir el fondo de setas y un cucharón del caldo de las lentejas una
vez cocidas.
Dejar cocer unos minutos y colar la salsa
Saltear las múrgules con un poco de aceite de oliva una vez limpias y
escaldadas.
Añadir la salsa del asado alas múrgules.
Dejar cocer cinco minutos más.
Cortar las chuletas y disponerlas en la fuente.
Servir las chuletas cubiertas con la salsa del asado y las múrgules.
Todo ello acompañado de las lentejas estofadas.



Solomillo de
cerdo con naranja y morillas
Llom de porc smb taronjn i múrgules

Para cuatro
comensales
.2 solomil los

de cerdo
. El zumo de 2 naranjas
. 2 naranjas cortadas en

gajos
. 2 dl de fondo oscuro de

setas (ver preparaciones

básicas)
. Una copa de Oporto
. 2 cucharadas de azúcar
. Sal y una pizca de
pimienta
. 150 g de morillas frescas

(Morchella elata o rotunda)
. 0,4 dl de aceite de oliva

Disponer el azúcar en una sartén con un poco de agua.
Dejar cocer hasta conseguir el punto de caramelo rubio.
Añadir el zumo de la naranja y el Oporto. Dejar cocer hasta

reducir a la mitad.
Verter el fondo oscuro de setas. Cocer unos minutos más y guardar la
salsa al baño maría.
Disponer las setas limpias en una cacerola, cubiertas de agua con una
pizca $e 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.
Freír 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 baño maría.
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 acompañadas
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.



Para un comensal

. Un medallón de

solomillo de buey de

180 g aprox.
. Una cucharada de puerro
cortado finamente
. Media copa de Jerez
.40 g de múrgules
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

Complicado

Medallón de solomillo de buey
frito con salsa de morillas
Filet de bou frrt amb salsa de múrgules

Sazonar el medallón con un poco de sal y pimienta.
Freír el medallón por ambos lados.
Disponer el  medal lón en un olato una vez fr i to.

Rehogar el puerro con la grasa restante de la sartén.
Añadir 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 más
Guarnecer el medallón con las verduras cocidas v cubrir la carne con
la salsa de las mori l las.

Observación

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



con gírgoles

lf-tr Para cuatro
Ft,.¡
|¡C*- comensales

éE* .400 g de girgotes
l P l a t  t r n h  t <  t i e l r a t l t t a  ^

l -J  n r  a  a  h  t  t  a  h  a  I  i  n  a  ann an  i  : \

.  400 g de colas de
langostino
. Un manojo de cebolletas

trernas
. Un diente de aio
. Una cucharada de hinojo

fresco cortado finamente
. 1 dl de aceite de ol iva
. Sal y una pizca de pimien-

ta blanca
. 1 dl de salsa de setas o
5 d r > d  v 9 v v t d l

Salteado de colas de langostino

Saltejat de coes de llagostins amb gírgoles

Cortar a t iras las setas una vez l imoias
Pelar las colas de lanoostino.
Limpiar y cortar en trozos regulares el  manojo de cebol letas tre '-

nas. Calentar en una sartén la mitad del aceite y sal tear las colas de
langost inos.
Sazonar los langost inos con un poco de sal y pimienta a mitad de la
cocción.
Ret irar los langost inos de la sartén una vez cocidos y disponerlos en
una cazuela de barro.
Añadir el aceite restante a la sartén y rehogar las cebolletas tiernas.
junto con el  diente de ajo f i leteado.
Incorporar las setas y cocerlas junto con las cebol letas.
Sazonar el  conjunto de la sartén con el  hinojo fresco, sal  y una pizca
de pimienta blanca.
Mojar con la salsa de setas o la salsa vegetal  y dejar cocer unos minu-
tos. lncorporar en el  úl t imo momento las colas de langost ino sal teadas
y ret i rar del  fuego.
Servir las setas acomoañadas de arroz blanco cocido al natural o arroz
pilaf .



Tárta de pimientos rojos y gírgoles
Pastís de pebres aermells i gírgoles

Para cinco

comensales

. 114 kg.- de pasta de

hojaldre
. 2 puerros
. Un diente de ajo cortado

finamente
. Una cucharada de perejil
. 2 prmientos rojos asados
.2  huevos
. 114 de litro de nata
. Sal y una pizca de
pimienta
. 112 dl. de aceite de oliva
.250 g. de girgoles

(Hoh en buehel ia geog e n ia o
Pleurotus ostreatus\

Pelar y cortar los puerros en trozos regulares.
Rehogar los puerros y el diente de ajo con el aceite de ol iva en
una sartén.

Agregar, a mitad de la cocción, las setas cortadas en pequeñas tiras.
Añadir ,  al  f inal  de la cocción, 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.
Repart i r  sobre la pasta de hojaldre, el  rel leno de la sartén.
Bat ir  en un cuenco de cr istal  los dos huevos y mezclar los con la nata.
Sazonar la mezcla de huevo y nata con un poco de sal,  una pizca de
pimienta y la cucharada de perej i l .
Verter la mezcla sobre el  rel leno procurando que no sobrepase el  90%
de la caoacidad del molde.
Cocer latarta en el  horno calentado a 1900 C entre 35 y 40 minutos
aproximadamente, procurando que el  calor sea desde la base durante
la cocción.
Ret irar la tarta del horno v servir la t ib ia una vez desmoldada.

ffi 
comnricaoo



Gírgoles empanadas
Gírgoles arrebossades

Para cuatro
comensales
. 12 piezas de

gtrgotes
. 3 huevos
. Harina
. Miga de pan o galleta

rallada
. Aceite de oliva para freír
.  Sal y pimienta

Eliminar el  oie de cada seta.
Sazonar las setas con sal,  una pizca de pimienta y un poco de
zumo de l imón.

Pasar las setas por harina, después por huevo bat ido y por úl t imo por
la  miga  de  pan.
Calentar el  aceite de ol iva en una sartén.
Freír  las setas a bonito color oor ambos lados.
Disponer las setas fr i tas en un escurr idor.
Servir las setas acompañadas de salsa de tomate y arroz pilaf.

Observaciones

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



Para cuatro
comensales
. 4 Pechugas de pollo

' Un manojo de cebolletas

t¡ernas
. 1,3 dl de aceite de ol iva
. 4 dl de crema de leche
. 300 gramos de gírgoles

(Pleurotus ostreatus o

H o h e n b u e h el ia geoge nia)
. Un diente de ajo
.300 gramos de arróz
. 50 gramos de orejones de

albaricoque
.6 dl de caldo de pol lo
. Unas hebras de azafrán
. Sal y pimienta

ffi"""

Pechugas de pollo con gírgoles
Pitreres de pollastre amb gírgoles

Sazonar las pechugas de pollo con sal y pimienta, una vez abier-
tas oor en medio mediante un corte transversal. Calentar en una
sartén 1 dl de aceite de ol iva. Freír l igeramente por ambos lados

las pechugas de pollo enharinadas. Colocar las pechugas una vez fr i tas
en una fuente. Rehogar con la grasa restante de la sartén las setas l im-
pias y cortadas en trozos regulares junto con las cebolletas arregladas
de igual forma. Sazonar el conjunto de la sartén y añadir la crema de
leche. lncorporar 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.

Observación

Para elaborar el arroz seco con orejones de albaricoque, procedemos
de la misma manera que con un arroz pi laf ,  es decir :  rehogar en una
cazuela con el 0,3 dl de aceite de oliva el diente de ajo cortado finamen-
te. Añadir 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 cocción en el horno hasta evaporar todo el
l íquido.



Pecho de cordero con pimientos
rojos y gírgoles
Pit d'anyell amb pebres aermells i gírgoles

Para cuatro
comensales
. 1 kilo de pecho de

cordero cortado a trozos

regulares
.500 gramos de setas de

ostr a (P leu rotus ostreatu s)
. 2 pimientos rojos asados y

peraoos
. Una cebolla cortada en
jul iana

. 1/2 dl de aceite de oliva

. 1 12 dl de fondo oscuro de

SElAS

. 2 dientes de ajo

. Sal y una pizca de
pimienta

Sazonar los trozos de carne con sal y una pizca de pimienta.
Sofreír  los trozos de carne en una cazuela con el  aceite de ol iva.
Añadir  la cebol la v el  aio.

Una vez rehogada la cebol la,  agregar las setas l impias 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 más.
Rect i f icar de sal  s i  fuese necesario.
Ret irar lacazuela del fuego.
Servir el cordero acompañado de patatas cortadas a dados y fritas en
aceite de ol iva.

Observación

Esta receta se puede elaborar con la gírgola de carboner
(Hohenbuehelia geogent,a), al igual que las demás recetas de esta
f icha.
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geogenta)
. 2 berenjenas
. 2 patatas grandes
.300 gramos de tomates
. Una cebolla mediana corta-

da finamente
. Un diente de ajo
. 114 de l i tro de aceite de

ol iva
. Sal, pimienta y una pizca

de azúcar
. Un brote de mejorana

Gírgoles con berenjenas y patatas
Girgoles amb nlberginies i pntates

Pelar las patatas y cortarlas a dados.
Calentar el aceite de ol iva en una sartén y freír las patatas.
Disponer las patatas fr i tas en una cazuela de barro.

Cortar a dados las berenjenas y freírlas con el aceite restante de la
sartén.
Disponer las berenjenas fr i tas junto con las patatas en la cazuela de
oarro.
Rehogar con un poco de aceite la cebol la y el  ajo.
Añadir  las setas l impias y cortadas a t i ras.
Escaldar los tomates en agua hirviendo durante un minuto.
Pelar los tomates y cortar la pulpa en pequeños dados.
Añadir  la pulpa de tomate y la mejorana a la sartén, una vez rehoga-
l ^ ^  l ^ ^  ^ ^ + ^ ^
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Sazonar con sal,  pimienta y una pizca de azúcar.
Dejar cocer el  tomate unos cinco minutos.
Verter el tomate con las setas sobre la patatas y la berenjenas,
Servir  tal  cual o acomoañado de huevos fr i tos.



Amanids de xampinyons

Para cuatro
comensales
.400 g de champiño-

nes (Agaricus campestris,

A. bisporus o A. silvicola)
.2 cucharadas de zumo de

l imón
. 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 t¡pos de ensala-

das (endibia, escarola,

lechuga, achicoria, etc.)
. Un aguacale maduro

Senci l lo

Ensalada de champiñones

Pelar los champiñones v cortar los en láminas.
Disponer en un bol de cr istal  los champiñones cortados v sazoi
los con sal y una pizca de pimienta blanca.

Añadir  el  zumo de l imón, el  aceite de ol iva y el  hinojo, mezclar y de.-
unos cinco minutos.
Pelar el  aguacate y cortar lo en pequeños dados del tamaño de una
avel lana.
Añadir  los dados al  bol  con los champiñones macerados.
Limpiar el  surt ido de ensaladas y romperlas en trozos regulares cor =
manos.
Montar un lecho del surt ido de ensaladas en los olatos o en una ers.:
ladera.
Disponer encima de las ensaladas los champiñones al iñados y me:: . i
dos con los dados de aguacate.
Rociar toda la superf ic ie de la ensalada con el  l íquido de la macera-
c ión .

Observación

Esta ensalada se puede enriquecer con otros frutos de la huerta.
lncluso podemos mezclar con los champiñones unos gajos de nare' , .
en subst i tución del zumo de l imón.



Confitura de
1  . -  .

cnampmones con naran]a
Confitura de xampinyons amb taronja

Para 2.5 k¡los de

confitura

. 1 kg de champiño-
nes (Agaricus bisporus o A

s¡lv¡cola)
.1 kg de naranjas
. 1 kg de azúcar
. Una manzana

Pelar los champiñones como es norma y cortar los a láminas.
Exprimir las naranjas y colar el  zumo por un colador chino o simi-
lar. Cocer los champiñones cortados junto con el zumo de naranja,

durante un minuto con la cazuela taoada.
Tri turar el  conjunto de la cocción con la ayuda del túrmix.
Pelar y cortar en pequeños dados la manzana.
Añadir  la manzana y el  azúcar al  puré de la cazuela.
Dejar reposar el  conjunto durante una hora.
Cocer la conf i tura sobre el  fuego indirecto durante 30 minutos procu-
rando remover el  coniunto durante la cocción.
Retirar la confitura del fuego y dejarla enfriar.
Llenar los botes de cristal esterilizados con la confitura. taoar los botes
y ponerlos a cocer al  baño maría durante 30 minutos.
Transcurr ido el  t iempo indicado, ret i rar del  fuego la cacerola con los
botes de cristal del fuego, y dejarlos enfriar a temperatura ambiente en
el propio baño maría.
Sacar los botes de cristal y etiquetarlos.

ffioir'"'r



mejillones

Para cuatro
comensales
.16 piezas de cham-

piñones grandes (Agaricus

bisporus o A. silvicola)
. Una cebolla
. Una cucharada de harina
. 1 kg de mejillones
. Una cucharada de perejil
. Dos dientes de aio
. Un vaso de leche
. Medio kilo de tomates

maouros,
. 1 dl. de aceite de oliva
. 1/2 dl de vino blanco
. Sal y una pizca de
pimienta
. Una cucharada de queso

mahonés rallado

ffi 
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Champiñones rellenos de

Xampinyons farcits de musclos

Limpiar los mej i l lones y cocerlos al  natural  con el  v ino blanco
hasta que sus conchas se abran. Ret irar lacazuela del fuego y
colar el  caldo de la cocción. Separar las conchas de los mei i l lo-

nes de la pulpa. Cortar la pulpa de los mej i l lones en pequeños dados
y guardarlos en un plato. Limpiar los champiñones como de costum-
bre. Separar los pies de las cabezas y cortarlos finamente. Medio-
asar las 16 piezas restantes en la parr i l la.  Rehogar en una cazuela
con la mitad del aceite de oliva un diente de ajo y la cebolla cortada
f inamente. Añadir  los pies de los champiñones cortados, una vez
rehogada la cebol la.  Sazonar con sal y una pizca cle pimienta.
Agregar el  perej i l  y un minuto después la harina. Mezclar y ver ler un
poco de caldo de la cocción de los mej i l lones y el  vaso de leche.
Remover cont inuadamente hasta que levante el  hervor y espese el
conjunto. Incorporar la pulpa de los mej i l lones y ret i rar la cazuela del
fuego. Rel lenar los 16 champiñones y disponerlos en un recipiente
con un poco de caldo de la cocción. Salpicar los champiñones con el
queso ral lado y cocerlos en el  horno cinco minutos. Rehogar el  diente
de ajo restante en una sartén con el resto del aceite. Añadir los toma-
tes una vez pelados, sin pepitas y troceados. Sazonar con sal y una
pizca de azúcar, si el tomate presenta algo de acidez. Montar los pla-
tos con una base de tomate frito y sobre éste, cuatro piezas de
champiñones rel lenos por persona.



pan y perejil

Para cuatro
comensales
. 750 g de champiño-

nes (Agaricus bisporus o
campestris)
. 50 g de pan blanco rallado
. 2 cucharadas de perejil

cortado finamente
. Unas gotas de hierbas dul-

.100 g  de  panceta

. Medio diente de ajo corta-

do frnamente
. 1/4 de dl de aceite de oliva
. Sal y una pizca de
p¡m¡enta

Fácil

Champiñones saltead"os con

Xampinyons saltejats nmb pa i juliuert

Limpiar los champiñones y cortarlos por la mitad.
Calentar el aceite en una sartén.
Sofreír la oanceta cortada a dados.

Añadir los champiñones y dejar los cocer hasta evaporar todo el  l íqu c:
propio de el los.
Sazonar con sal y una pizca de pimienta.
Añadir  el  ajo y la miga de pan.
Incorporar el  perej i l  y unas gotas de hierbas dulces
Retirar la sartén dos minutos más tarde y servir  los champiñones

Observaciones

Esta receta de champiñones, es ideal para acompañar a platos de
carne asaoa.



Cazuela de macarrones
con champiñones al horno
Greixonera de macarrons amb xampinyons al forn

Para cualro

comensales

.400 g de champiño-

nes (Agaricus bisporus)
.1/4 dl de aceite de oliva
. Un puerro
. Un diente de aio
. 500 g de macarrones
.4 dl de nata
.50 g de queso ral lado
. Sal y una pizca de
pimienta

Cocer los macarrones en abundante agua, con un poco de sal,
hasta que esten al "dente".
Pasar los macarrones , una vez cocidos, por agua f ría.

Colar los macarrones una vez fríos y reservarlos.
Rehogar en una cazuela de barro el  puerro y el  ajo,  con el  aceite de
ol iva.
Añadir  las setas cortadas en jul iana.
Dejar cocer unos cinco minutos hasta evaporar el  l íquido propio de
el las.
Agregar una pizca de harina (una cucharada de café aproximadamen-
te) y mezclar.
Verter la nata y dejar hervir unos minutos hasta espesar ligeramente la
sarsa.
Ret irar la cazuela del fuego.
Mezclar los macarrones cocidos con el  coniunto de la cazuela.
Espolvorear con el  queso ral lado.
Grat inar en el  horno y servir  a cont inuación los macarrones.



Cordero con champiñones y
granadas
Xot amb xampinyons i magranes

Para cuatro
comensales
.650 g de carne

magra de cordero cortada a

dados
. 112 dl de aceite de oliva
.400 g de champiñones
pequeños (Agaricus

bisporus)
. Una cebolla grande corta-

da finamente
. Medio vaso de vino blanco
. Un dienle de ajo cortado

finamente
. Una granada
.2 dl de fondo oscuro de

. Media cucharada de perejil

. Una pizca de harina

. Sal

Sazonar los dados de carne con sal.
Sofreir  la carne en una cacerola con el  aceite de ol iva
Añadir  la cebol la y el  ajo.

Verter el  v ino blanco una vez rehogada la cebol la.
Añadir  los champiñones enteros una vez l impios.
Rehogar los champiñones.
Añadir 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.
Ret irar la cacerola del fuego.
Añadir  los granos de la granada en el  momento de servir .

Observaciones

Este plato puede acompañarse de una pasta fresca o arroz cocido a
modo de guarnición. La legumbre cocida sería otra al ternat iva.
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Para cuatro
comensales
. 200 gramos de

picornells cortados en
pequeños gajos
. Una cebolla mediana cor-

tada finamente
. Un diente de ajo cortado

finamente
. 100 gramos de panceta

cortada en pequeños dados
. 2 cucharadas de aceite de

olíva
. 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 tal lar ines

Tállarines salteados con rebo zuelos
Tallarines saltejades amb picornells

Rehogar la panceta con el  aceite de ol iva en una cazuela.
Añadir  la cebol la y el  ajo.
Incorporar, una vez cocida la cebolla, las setas y cocerlas a fuego

lento hasta que hayan soltado todo el  l íquido propio de el las.
Sazonar con un ooco de sal.
Ret irar la cazuela del fuego.
Cocer los tal lar ines en abundante agua con un poco de sal.
Mezclar en un cuenco de cr istal  o simi lar la crema de leche, las dos
yemas de huevo crudas y la cucharada de queso ral lado.
Escurr i r  los tal lar ines una vez cocidos.
Disooner los tal lar ines en la misma cazuela sin refrescarlos. es decir .
en cal iente.
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 esoátula de madera.
Mezclar a cont inuación durante medio minuto.
Apagar el fuego.
Tapar la cazuela y dejar reposar los tallarines durante tres minutos
antes de servirlos.
Servir  los tal lar ines salpicados con perej i l .



Suquet de sobrasada con rebozuehos
de sobrassqda amb picornellsSuquet

Para cuatro
comensales
. 400 gramos de

picornells
.200 gramos de sobrassa-

da, preferentemente vieja
. 314 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

Limpiar las setas,según lo explicado y cortar a gajos si son ejem-
plares grandes.
Rehooar las setas en una cazuela con el aceite de oliva, procuran-

do tener taoada la cazuela durante la cocción.
Añadir  el  v ino blanco una vez cocidas las setas.
lncorporar dos minutos más tarde la sobrassada cortada en pequeños
dados.
Agregar la miel ,  una gotas de vinagre y la taci ta de agua, una vez que
la sobrassadahaya soltado toda su grasa por efectos de la cocción.
Después de cocer la miel  t res minutos, ret i rar la cazuela del fuego.
Servir las setas sobre lonchas de pan moreno tostado o galletas de
Inca.

Observación

Es importante en este caso cortar las setas en trozos algo más peque-
ños de lo habitual .



rebozuelos

Para cuatro
comensales
. 1.2 kg. de dorado

(llampuga)
. Una cebolla cortada en
jul iana (a t iras)
.3 dl de aceite de ol iva
.300 gramos de picornells

. 3 dl de vinagre de vino

. 3 dl de agua

. 2 hoias de laurel

. Media cucharada de azúcar

. Una cucharada de pimen-

tón dulce
. Unos granos de pimienta

negra
. Harina para rebozar
. 4 dientes de ajo

. Sal

Complicado

Escabetx de llampuga ümb picornells

Cortar el  pescado una vez l impio en trozos regulares de100 gra-
mos aoroximadamente.
Sazonar los trozos de dorado con sal.

Pasar por harina los trozos de pescado sazonados por ambos lados.
Freír los trozos de pescado en una sartén con el aceite de oliva a
bonito color.
Disooner los trozos de oescado fr i tos 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.
Añadir las setas una vez limpias y cortadas en dos mitades.
Dejar cocer unos minutos.
Incorporar el  pimentón, la pimienta en grano y las hojas de laurel .
Verter el  v inagre, y unos minutos después añadir  el  agua con el  azú.
car.  Prolongar la cocción unos minutos más.
Agregar este conjunto a la cazuela, procurando que nos cubra todo el
oescaoo.
Guardar la cazuela en el  f r ioorí f ico hasta su consumo.

Observación

El dorado se puede subst i tuir  por otro pescado azul.



Para cuatro
comensales
. 300 gramos de gir-

goles de poll
.  Un l i tro de leche
. 180 gramos de mantequil la
. 180 gramos de harina
. Una cebolla mediana
. Una cucharada de perej i l

picado
. Un diente de ajo
. Sal
. Una pizca de pimienta
. Canela en polvo
.3  huevos
. Pan rallado
. Harina para rebozar
. Aceite de oliva para freír

Croquetas de setas de chopo
Croquetes de gírgoles de poll
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Cortar f inamente las setas una vez l impias.
Proceder de igual forma con la cebol la y el  ajo.
Rehogar en una cazuela con la mantequi l la el  ajo y la cebol la.

Añadir  las setas picadas y dejar cocerlas hasta ext inguir  todo el  l íquido
que van soltando en el  proceso de la cocción.
Calentar la leche en un cazo con un poco de sal y pimienta.
Añadir  la harina y mezclar la con los ingredientes de la cazuela.
Verter la leche, una vez cocida, poco a poco y remover cont inuamente.
Sazonar con sal,  pimienta y canela procurando dosif icar la cant idad de
estos dos úl t imos condimentos.
Agregar el  perej i l  p icado y ret i rar la cazuela del fuego espesado todo el
conlunlo.
Verter la pasta en un plato de porcelana previamente untado con un
ooco de aceite.
Dejar enfriar en su totalidad la pasta de croquetas.
Formar las croquetas de la forma y tamaño que usted desee.
Pasar las croquetas primero por harina, después por huevo batido y por
úl t imo por miga de pan o gal leta picada.
Freír las croquetas en abundante aceite y procurar que este bien
cal iente.
Escurrir las croquetas y servirlas acompañadas de una ensalada de
escarola o endibias.



Fritada de espártffi
setas de chopo
Fritads d'espdrrecs i gírgoles de poll

Para cuatro
comensales
. 3 Manojos de espá-

ffl jffi Hervir los espárragos con agua y una pizca de sal.

;;#¡i# 
fscrtrir.el agua de la cocción una vez cocidos los espárragos y

:'*- : guardarlos en una fuente.
Limpiar las setas procurando que todas sean de tamaño pequeño, en
cuyo caso podemos dejar el  pie adherido al  sombrero.
Saltear en una sartén las setas con el  aceite de ol iva.
Añadir  el  ajo picado f inamente.
Sazonar con sal y una pizca de pimienta.
Una vez cocidas las setas agregar los espárragos dejándolos unos
minutos para que solamente se cal ienten y queden impregnados del
aroma de las setas.
Ret irar la sartén del fuego y servir  de inmediato.

Observación

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

ffi
rragos
. 600 gramos de girgoles

de poll
. 1 dl de aceite de oliva
. Un diente de ajo
. Sal y una pizca de
pimienta

ffi'*"



setas de chopo

Para cuatro
comensales
. 300 gramos de setas

de chopo
. Una cebolla mediana
. 2 diente de ajo
. 200 gramos de carne de
pavo
. 100 gramos de higadi l los

de pavo
.1 1/2 l i tros de leche
.5 cucharadas de harina
. I00 gramos de mantequil la
. 112 dl de aceite de ol iva
. Sal, pimienta y una pizca

oe nuez moscaoa
. 20 placas de canelones
. Una cucharada de queso

m::;,""."

Canelones de pavo y

Csnelons d'andiot amb gírgoles de poII

$=: Cortar en pequeños dados la carne de pavo y los higadi l los.
€€ Rehogar en una sartén con el  aceite de ol iva la carne de pavo
€:- previamente sazonada con un poco de sal y pimienta.

Añadir  la cebol la y el  ajo cortados de igual forma.
Incorporar los higadi l los de ave y las setas l impias y cortadas a t i ras.
Agregar dos cucharadas de harina una vez cocidas las setas.
Verter 4 dl  de leche cal iente una vez mezclada la harina con los
ingredientes de la sartén. Remover hasta conseguir  una pasta homo-
génea. Probar de sabor y rect i f icar de sal  s i  fuera necesario.
Ret irar la sartén del fuego y pasar la pasta por la picadora o el  " tur-
mix".  Disponer la pasta picada en un plato hasta enfr iar la por comple-
to. Hervir  las placas de los canelones en abundante agua con una
pizca de sal durante el  t iempo indicado según la marca comercial  que
ut i l ice. Refrescar los canelones con abundante agua fr ía.
Escurr i r  el  agua de los canelones y disponerlos sobre la mesa.
Repart i r  la pasta entre las placas de los canelones cocidos.
Formar los canelones enrol lando la pasta con el  propio canelón.
Disooner los canelones en una placa de hornear oreviamente untada
con un poco de mantequi l la.  Fundir  el  resto de la mantequi l la en una
sartén y añadir  la harina restante. Mezclar y agregar el  resto de leche
hervida, removiendo cont inuamente para evi tar la formación de gru-
mos. Sazonar con sal,  pimienta y nuez moscada. Cubrir  los canelo-
nes con esta bechamel.  Salpicar los canelones con un ooco de oueso
ral lado y grat inar los a bonito color



Buñuelos de carlets
Bunyols de carlets

ffi64 Para cuatro
*?# comensales
ffig#

a v v  v r  
q r  I  r w r  v s

carlets
.2 huevos
. Una taza, tipo café, de

aceite de oliva
. Dos tazas, tipo café, de

agua
. Harina floja
. Sal y pimienta
. Un l imón
. Aceite de oliva para freír

los buñuelos
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Limpiar las setas y cortar las a gajos.
Sazonar los gajos con sal,  una pizca de pimienta y unas gotas de
zumo de l imón.

Mezclar en un cuenco las yemas de los dos huevos, el  aceite,  el  agua
y un poco oe sar.
Añadir  har ina mezclándola con los ingredientes del cuenco hasta con-
seguir  una masa algo más l íquida que la masa del pan.
Montar a punto de nieve las dos claras de huevo.
Mezclar las claras montadas con la masa, evi tando trabaiar la
demasiado.
Calentar aceite de ol iva en una sartén.
Untar los gajos de las setas con la masa y freír  como si  se tratase de
un brote de col i f lor.
Escurr i r  la grasa de los buñuelos una vez fr i tos.
Servir  los buñuelos de aperi t ivo o como plato pr incipal acompañado de
un poco de salsa de tomate.



Patatas
guisad as con carlets
Aguiat de patates qmb carlets

.r.i.

4,,&r,

Para cuatro
comensales
.500 gramos de

carlets
.800 gramos de patatas
. Un puerro
.2 dientes de ajo
. Una cebolla
. Un trozo de sobrasada
.250 gramos de costilleja

de cerdo
. 1/2 dl de aceite de oliva

ffi'u""

ffiffi Cortar en dados la costilleja de cerdo y sofreírla en una cazuela
,ffiE con el aceite de oliva.
ffiff RnaOir el ajo, la cebolla y el puerro cortado finamente.

lncorporar la sobrasada y las setas limpias y cortadas por la mitad si
son ejemplares jóvenes o a cuartos si son algo más grandes.
Sazonar el conjunto de la cazuela con sal y un poco de pimienta.
Verter tres cuartos de litro de caldo vegetal o agua.
Dejar que arranque a hervir.
Incorporar las patatas peladas y cortadas en trozos regulares.
Finalizando la cocción recti f icar de sal.
Retirar la cazuela del fuego una vez cocida la patata.

Observaciones
Este guiso de patatas requiere que la costilleja este sazonada con un
poco de sal un día antes de su elaboración. Si los carlefs son congela-
dos no es necesario rehogarlos con la sobrasada, basta incorporarlos
con las oatatas.



Cazuela de Setas
Cassola de Bolets

Para cuatro
comensales
.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 coliflor
. Un diente de ajo
. 112 dl de aceite de oliva
. 100 gramos de panceta de

cerdo salada
. 2 tomates de ramalld
. Media docena de almen-

dras fostadas
. Sal y una pizca de pimienta

Complicado

J  - - . ^

¡6¡5 Limpiar y cortar en pequeños trozos las cebolla tierna y el <jiente
f5$I O" ajo. Sofreír en una cazuelade barro, con el aceite de oliva, la
HEE panceta de cerdo cortada en dados pequeños.

Añadir el ajo, la cebolla y la zanahoria pelada y cortada a dados"
Incorporar tres minutos más 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.
Añadir las patatas, y a la mitad de la cocción 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 cocción añadir este majado.
Rectificar de sal y retirar la cazuela del fuego.

Observaciones
Esta casso/a puede incrementarse con otras especies de setas, de la
misma manera se puede añadir otra clase de verduras según 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 será favorable.



Fideos secos con Russula delica
Fideus secs amb bolets forts

Para cuatro
comensales
. 250 gramos de

carne magra de cerdo
. 200 gramos de bolets forts
. Una cebolla
. Un diente de ajo
. 100 gramos de fr i joles de

Llma
. Una pizca de sobrasada
. Sal
.2 hojas de col borraxona
. 114 dl.  de aceite de ol iva
. 250 gramos de f ideos gor-

oos

Cortar en pequeños dados la carne magra.
Dorar los trozos de carne con el  aceite de ol iva en una cazuela >
Darro.

Añadir  la cebol la y el  diente de ajo cortado f inamente.
Agregar una vez rehogada la cebolla, las setas limpias y cortadas e-
f inas láminas.
Incorporar las hojas de col  cortada en pequeños trozos junto con la
sobrasada.
Sazonar con un ooco de sal.
Verter agua o caldo, aproximadamente un l i t ro.
Añadir  los fr i jo les de Lima y dejar cocer unos minutos.
Agregar los f ideos dejándolos cocer hasta consumir casi  la total idac ra
l íquido de la cazuela.
Ret irar la cazuela del fuego y dejar reposar los f ideos unos minutos
antes de servir los.

Observación

Se ouede elaborar esta misma receta con arroz



Russula delica picantes
forts coentsBolets

Para cuatro
comensales

g&w .800 gramos de

bolets forts
. 2 dientes de ajo
. Una cucharada de perejil
.  Una guindi l la
. Sal
. 1 dl de aceite de oliva

ffi 
sencirro

Cortar (con la mandol ina) las setas una vez l impias en forma de
patata paja, procurando que se trate de ejemplares jóvenes.
Calentar el  aceite de ol iva disouesto en una cazuela de barro.

Sofreír  los dientes de ajos f i leteados y la guindi l la cortada en pequeños
trozos.
Añadir las setas cortadas y dejar cocer hasta que se evapore todo el
l íquido que soltará la propia seta durante la cocción.
Sazonar con un poco de sal.
Salpicar con el perejil picado cuando vayamos a retirar la cazuela del
fuego.
Servir  a cont inuación en la propia cazuela, pues su elaboración es indi-
vidual (como si  se tratase de anoulas).



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

Para cualro

comensales

.4 suoremas de mer-

luza de 200 gramos cada

una
. Un manojo de cebolletas

llernas
. Un diente de ajo
. Una cucharada de perejil

picado
. Medio litro de caldo de pes-

cado
.250 gramos de bolets fo¡ts
. Sal y una pizca de
pimienla
.200 gramos de colas de
gamoas
. 1/4 dl. de aceite de oliva

Sazonar las supremas de pescado con sal y pimienta.
Rehogar en una cazuela de barro con el aceite de ol iva las
cebolletas y los dientes de ajo cortados finamente.

Añadir las setas corladas en forma de fideos con la ayuda de la man-
do l ina .
Agregar el perejil una vez cocidas las setas y a continuación las
supremas de merluza l igeramente enharinadas.
Verter caldo de pescado o agua hasta cubrir la totalidad del pescado.
Repartir las colas de gambas peladas y tapar la cazuela de barro.
Dejar cocer durante cinco minutos y ret i rar la cazuela.



Para cuatro
comensales
.  Un conejo de

1.200 kg. aproximadamente
.3 cebollas medianas
. Una cabeza de ajos
.2 tomates de ramallet
. Un brote de mejorana
. Medio vaso de mistela
. Medio dl de aceite de oliva
. 250 g de grrgoles de card
. Sal y pimienta negra

Conejo con cebolla y setas de card,o
Conill amb ceba i gírgoles de cnrd

Cortar el conejo en trozos regulares y sazonarlo con sal y pimien-
ta. Dorar los trozos de conejo en una sartén con el aceite de oliva.
Disponer los trozos de carne dorados en una cazuela de barro.

Medio rehogar la cebolla cortada a tiras junto con lacabeza de ajo y el
brote de meiorana con el aceite restante de la sartén.
Añadir  el  tomate pelado y troceado, dos minutos más tarde incorporar
la mistela. Incorporar a la cazuela el  conjunto de la sartén.
Tapar la cazuela de barro y dejar cocer sobre el fuego dulce.
Limpiar las setas y cortarlas por la mitad.
Saltear la setas con un poco de aceite y añadirlas alacazuela a mitad
de la cocción del conejo.
Rectificar de sal y retirar la cazuela una vez cocido todo el conjunto.
Servir el conejo acompañado de patatas nuevas fritas con manteca de
ceroo.

Observaciones

Si no disponemos de setas de cardo, otro tipo de pleurotus comestible
puede ser un buen sust i tuto. Se puede añadir  un poco de agua durante
la cocción si  observamos que el  guiso no dispone de suf ic iente l íquido.



Para cuatro
comensales
. 2 piezas de dorado

(llampuga) de 800 g cada

una
. Un manojo de cebolletas

Irernas
. Una cucharada de perejil

. 2 dientes de ajo

. 112 dl de aceite de oliva

. Harina

. 250 g. de gírgoles de card

. Sal y una pizca de pimien-

ta blanca
. Unas hojas frescas de

--,---* toroniil

ffi
ffi 

Fa'r

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

f f i  L impiar el  pescado y sacar las supremas,
#.8 s".onar cada suprema con un poco de sal y pimienta blanca.
1F,- 66¡1¿r f inamente las cebol letas y el  ajo una vez l impias'

Rehogar en una cazuela de barro con el  aceite de ol iva las cebol letas y

el  ajo.
Agregar las setas l impias y cortadas en gajos.
Añadir  el  perej i l  y el  toronj i l  c inco minutos después, a cont inuación
incorporar las supremas del pescado previamente enharinadas.
Verter agua o caldo elaborado con las mismas esptnas del dorado,
hasta cubrir  las supremas.
Cocer dulcemente durante cinco minutos con la cazuela tapada.
Retirar la cazuela del fuego y servir  el  pescado acompañado de unas
verduras cocidas.

Observación

Se puede sustituir la llampuga por otro pescado azul.



de cardo

Para cuatro
comensales
.400 g de girgoles de

. 50 g de panceta salada

. 2 dientes de ajo

. 4 manojos de espinacas

. Medio dl de aceite de oliva

. Sal y pimienta

ffi
card

Ensalada tibia de espinacas y setas

Ensalada tébia d'espinacs i gírgoles de card

Limpiar las espinacas y separar las hojas más t iernas y guardar
las viejas para otra elaboración culinaria. Disponer las hojas t ier-
nas de las espinacas en remojo en un recipiente con agua y

unos cúbitos de hielo. Limpiar las setas y cortar las en láminas.
Disponer las hojas t iernas bien escurr idas, en los platos de ensalada,
después de estar en remojo durante 30 minutos. Calentar el  aceite de
ol iva en una sartén sobre el  fuego y freír  la panceta cortada en jul ia-
na. Añadir  las láminas de las setas y dejar cocer durante 8 minutos
dulcemente. Agregar los dientes de ajo cortado f inamente y sazonar
con sal y una pizca de pimienta. Verter con la ayuda de una cuchara,
setas y caldo de la cocción, sobre las hojas de las espinacas dis-
ouestas en los olatos. Servir  las ensaladas de inmediato adornadas
con unos gajos de tomate

Observación

Puede suprimirse la panceta de cerdo o sust i tuir la por jamón o pan-
ceta ahumada.



Rngout de Setas
Estofnt de bolets

Para cuatro
comensales
.  100 gramos de

cebolletas platesas

.100 gramos de zanahorias

. 100 gramos de frijoles de

Lima cocidos
. 100 gramos de champiño-

nes (Agaricus bisporus)
. 100 gramos de

Rebozuelos (Cantharellus

cibarius)
. 100 gramos de Negri l las
(Tricholoma terreum)
. 100 gramos de Níscalos

(Lactari us deliciosus)
.4 dl.  de fondo blanco de

SEIAS

.  114 dl.  de aceite de ol iva

. Media cucharada de hinojo

fresco cortado finamente
. Una pizca de sal

Rehogar en una cazuela con el  aceite de ol iva las cebol letas pla::
sas, una vez peladas y l impias, con las zanahorias.
Añadir  todas las setas, menos las negri l las, unavez l impias y c: '

tadas en trozos regulares los ejemplares más grandes, y enteras las
pequenas.
Añadir  una pizca de harina una vez rehogadas las setas.
Sazonar con un ooco de sal.
Verter el  fondo blanco y dejar cocer durante diez minutos.
Añadir  los fr i jo les de Lima y las negri l las.
Ret irar la cazuela del fuego dos minutos más tarde.
Salpicar con el  hinojo fresco cortado f inamente y servir  el  Ragout.

,.,n{ft

ffi."'o'"^"y.



ffiá€ e"t" un
Fffi- comensal
€€€ .2 huevos
. 100 gramos de gírgoles

d'estepa (Tricholoma

teffeum)
. Una cucharada de aceite

de oliva
. Medio diente de ajo corta-

do finamente
. Una pizca de perejil picado
. Sal

ffi 
t"n"",o

Revoltillo de huevos con negrillas
Ous remenats amb gírgoles d'estepa

,  .  L impiar las setas.
- . , --  --  C"trntar el  aceite en una sartén de mater ial  inal terable.

Rehooar las seras.
Añadir  el  ajo picado una vez rehogadas las setas.
Sazonar con una pizca de sal.
Verter los huevos y el  perej i l .
Remover cont inuamente con una espátula de madera hasta cuajar el
nuevo.
Retirar la sartén del fueoo v servir  el  revolt i l lo.



Guisado de conejo con negrillas
Aguiat de conill amb gírgoles d'estepa

Para cuatro
comensales
.4 piernas de conejo

.400 gramos de gírgoles

d'estepa (Tricholoma

terreum)
. 2 cebollas cortadas en
jul iana

. 2 dientes de ajo

. 1/2 dl de aceite de oliva

. Una hoja de laurel

. Un brole de tomillo

. 1 dl de caldo de seta

.4 tomates maduros

. Sal y una pizca de
pimienta

Deshuesar las piernas de conejo y cortar la carne a dados.
Sazonar la carne con sal y una pizca de pimienta.
Dorar la carne de coneio en una cazuela con el  aceite de ol iva.

Añadir  la cebol la,  el  ajo,  el  laurel  y el  tomil lo.
Tapar la cazuela con la correspondiente tapadera y dejar cocer dulce-
mente.
Pelar los tomates y cortar la pulpa en pequeños trozos.
Agregar el  tomate, unavez rehogada la cebol la,  y dejar cocer.
Añadir  las setas l impias cuando la carne de conejo este cocida.
Verter el fondo de setas.
Dejar cocer unos minutos hasta completar la cocción de las setas.
Rect i f icar de sal  s i  iuese necesario y ret i rar la cazuela del fuego.
Servir el conejo acompañado de una pasta fresca.

ffi'u"',



Arroz con orelles de llebre
Arrós amb orelles de llebre

ffi*=á Para cuatro
éi**i comensales
Ei"giág

#Ht r  .150 gramos de

magro de cerdo o costilleja
. 150 gramos de orejas de
gato (Helvella cr¡spa o

lacuosa) cocidas
. Un pichón
. 50 gramos de sobrasada
. 2 alcachofas
. 2 dientes de ajo
. Una cebolla
. Un tomate seco
. 1i4 dl de aceite de oliva
.350 gramos de arroz
. Un brote de coliflor
. 50 gramos de gu¡santes

. Sal

Cortar en trozos regulares la carne magra de cerdo y el  pichón
Sazonar la carne cortada con sal y una pizca de pimienta.
Dorar los trozos de carne en una cazuela con el  aceite de ol iva

Añadir  la cebol la y los dientes de ajo cortados f inamente.
Incorporar,  una vez rehogada la cebol la,  el  tomate seco cortado en trc '
zos pequeños y la sobrasada.
Verter aproximadamente un l i t ro de agua hirviendo.
Agregar el  arroz y las setas, c inco minutos más tarde, los guisantes. '
col i f lor (cortada en brotes pequeños),  y la alcachofa cortada en gajos
Rect i f icar de sal .

Observación

En t iempo de caza los tordos son idóneos para subst i tuir  al  pichón.



Para cuatro
comensales
.  300 gramos de san-

gre de cordero frita
. 2 manojos de cebolletas
. 500 gramos de patatas
. 100 gramos de t irabeques
. 3 dientes de ajo
.50 gramos de guisantes
. 300 gramos de orelles de

l/ebre cocidas
. Sal y pimienta

ffi'.""

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

'J*", Pelar las patatas y cortarlas a bastones. Limpiar las cebolletas y

,-r-""j cortarlas en trozos regulares. Limpiar los tirabeques y cortarlos por
'*.i 

la mitad. Cortar a dados la sangre de cordero cocida. Freír la pata-
ta en una sartén con el  aceite de ol iva y disponerla,  una vez fr i ta,  en
una cazuela de barro. Rehogar, con el aceite restante de la sartén, los
guisantes y a cont inuación los t i rabeques a fuego f lojo.  Escurr i r  los gui-
santes y los t i rabeques 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 deci l i t ro.  Rehogar los dientes de
ajo ligeramente aplastados y las cebolletas. Añadir las setas y tres
minutos más tarde, la sangre de cordero cortada. Mezclar todo el  con-
junto de la sartén con las patatas, los guisantes y los t i rabeques. Servir
el  f r i to bien cal iente.

Observación

Es necesario sazonar cada producto antes de freír lo con sal y un poco
de oimienta. A este olato se le oueden añadir  unos brotes de col i f lor.



Codornices estofadas con cebolla
y orelles de llebre
Estofat de gudtleres amb ceba i orelles de llebre

Limpiar las codornices de vÍsceras y separar las cabezas y los
alones. Sazonar las codornices con sal y una pizca de pimienta.
Dorar las codornices en una sartén con el  aceite de ol iva.

Disponer las codornices en una cazuela, una vez doradas.
Rehogar con la grasa restante de la sartén, la cebolla cortada en
jul iana junto con los dientes de ajo, la hoja de laurel  y el  tomil lo.
Añadir  el  Oporto y dejar reducir .
Verter todo el  contenido de la sartén en la cazuela, junto con las
codornices. Añadir  lás dos tazas de caldo y dejar cocer lentamente
con la cazuela tapada. Incorporar las setas l impias.
Ret irar un poco de caldo de la cazuela a mitad de la cocción y dispo-
nerlo en un tarro junto con las almendras.
Tr i turar con el  " turmix" el  contenido deltarro y agregarlo alacazuela
f inal izando la cocción. Salpicar con el  perej i l  y ret i rar la cazuela del
f  uego.

ffi;.{ Para cuatro
"'€*É 

!

#;# comensales
:!- Já@i

é#-€ .8 codornices
. 3 cebollas
.300 gramos de orejas de
gato (Helvella uispa o lacu-
- ^ ^ ^ \  ^ ^ ^ i ¡ ^ ^r ruod,/  uvLrud¡

.  Una hoja de laurel

. Una copa de Oporto

. 2 tazas de caldo de ave o

similar
. 3 dienles de ajo
. Una brizna de tomillo
. Una cucharada de perejil

picado
.1/2 dl de aceite de ol iva
. Una docena de almendras

tostadas
. Sal

'
. ,



Para cuatro
comensales
.  4 pies de cerdo

. 400 gramos de picornells

peluts (Hydnum repandum)
. 100 gramos de tomates de
ramallet
. 2 cebollas med¡anas corta-
das finamente
. 1 cebolla claveteada con

tres clavos de olor
. Un diente de ajo
. 112 dl de aceite de oliva
. Un puerro
. Una hoja de laurel
. 50 gramos de pasas
.50 gramos de piñones
. Un brote de mejorana

ffi""" t l  I¡
!¡',

Pies de cerdo con gamuzas
Peus de porc amb picornells peluts

Limpiar los pies de cerdo, la zanahoria y el  puerro.
Cocer los pies de cerdo en una cacerola con agua, el  puerro. a
zanahoria,la cebolla claveteada y una pizca de sal.

Rehogar en una cazuela con el  aceite de ol iva, la cebol la y el  ajo
Añadir  el  brote de mejorana y la hoja de laurel .
Incorporar las setas limpias y cortadas en trozos regulares.
Agregar cinco minutos más tarde los tomates pelados y cortados e-
pequeños trozos, los piñones y las pasas.
Sazonar con sal y una pizca de pimienta y dejar cocer durante ocr:
minutos. Ret irar los pies de cerdo de la cacerola una vez cocidos.
El iminar los huesos propios de los pies de cerdo.
Disponer los pies en la cazuela de barro junto con las setas y el  tc-:
te.  Prolongar la cocción dulcemente durante diez minutos.
Rect i f icar de sal  y ret i rar la cazuela del fuego.

- z  
^ - * :
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Atroz con gamuzas

Para cuatro
comensales
. 400 gramos de arroz

.300 gramos de picornells

peluts (Hydnum repandum)
.250 gramos de costi l leja

de cerdo cortada en trozos

regulares y ligeramente

salada el día anterior.
. Una cebolla cortada fina-

mente
. Un diente de aio
.3 tomates de ramellet
. 114 dl de aceite de oliva
. Un trozo de sobrasada

de 40 gramos aproximada-

mente.

Arrós amb picornells peluts

ffi"""

Sofreír  la cost i l le ja de cerdo con el  aceite de ol iva en una cazuela
de barro. Añadir  la cebol la y el  ajo.
Agregar la setas limpias y cortadas en trozos regulares.

Una vez cocidas las setas, incorporar el tomate pelado y cortado en
pequeños trozos y la sobrasada.
Dejar cocer unos minutos.
Verter un l i tro de agua y dejar que el l íquido arranque a hervir.
Probar de sabor y recti f icar de sal si fuese necesario.
Añadir 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.

Observación

Si se desea añadir alguna verdura, recuerde que la temporada de esta
seta coincide con la de la alcachofa, el t irabeque y la col i f lor, todas
ellas compatibles con esta receta.



Para cuatro
comensales
.800 gramos de

zananonas
. 400 gramos de picornells

peluts (Hydnum repandum)
. 1/4 dl de aceite de oliva
. 3 cebolletas tiernas
. 25 gramos de pasas
. 25 gramos de piñones
. Sal y una pizca de
pimienta
. Un botifarró
. Una copa de hierbas dul-

ffi

Zanahorias rehogadas con gamuzas
Pastanagues ofegades amb picornells peluts

Pelar las zanahorias y cortar las en forma de bastoncitos.
Limpiar y cortar las setas en trozos regulares.

=- Rehogar en una cazuela con el  aceite de ol iva las cebol letas t ier-
nas cortadas en pequeños trozos. Procurar que durante todo el pro-
ceso de cocción, la cazuela debe de permanecer tapada y sobre un
fuego indirecto o f lo jo.
Añadir  las setas y las zanahorias, y remover de vez en cuando con la
ayuda de una cuchara de madera.
lncorporar, a mitad de la cocción, las pasas, los piñones y el botifarró
cortado en ocho trozos.
Sazonar con un poco de sal y pimienta.
Añadir  al  f inal  de la cocción las hierbas dulces.
Ret irar la cazuela del fueoo una vez cocidas las zanahorias.

Observación

Si desea incorporar a mitad de la cocción media tazade agua, faci l i -
tará con el lo la cocción de las zanahorias. Si  conoce y dispone de la
seta de anís (Clitocybe odora), puede incorporar dos unidades en
sust i tución de las hierbas dulces



Ensalada de hongos negros
Ensalads de pixfrcüns

Para cuatro
comensales
.400 gramos de

pixacans (Boletus aereus)
(hongos negros)
. Una cucharada de zumo

de l imón
. 1 dl de aceite de oliva
. 20 gramos de avellanas
. Una cucharada de

cebollino
. Sal y pimienta

Sencillo

Limoiar las setas.
Cortar las setas en f inas láminas.
Triturar con un molini l lo eléctr ico las avellanas iunto con el aceite ,

e l  zumo de l imón.
Sazonar las láminas de las setas con un poco de sal y pimienta.
Cubrir  las setas con la mezcla obtenida con el  mol ini l lo.
Dejar macerar durante 5 minutos antes de servir .
Montar los platos con hojas de di ferentes lechugas.
Disponer las setas sobre las hojas.
Rociar con el  caldo de la maceración.
Servir  la ensalada a cont lnuación.



Crema
de hongos negros
Crema de pixacans

Para cuatro
comensales
.400 gramos de pixa-

cans (Boletus aereus) (hon-

gos negros)
.2 puerros
. 100 gramos de mantequ¡lla
. Una cucharada de harina
. Un litro de caldo de setas
o agua
. Sal y una pizca de nuez

moscaoa
. Media cucharada de

cebollino
.1  d l  de  na ta

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

Añadir las setas limpias y cortadas en láminas.
Sazonar con sal y una pizca de nuez moscada.
Agregar la harina una vez rehogadas las setas.
Verter el  caldo o el  agua y dejar cocer durante cinco minutos.
Incorporar la nata y ret i rar la cacerola dos minutos después.
Tri turar todo el  conjunto con el  " turmix".
Pasar la crema oor un colador chino.
Servir la crema enlaza o en plato sopero guarnecida con un poco
de cebol l ino cortado en pequeños trozos.



Cazuela de arroz con
hongos negros
Greixonera d'arrós amb pixacans

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 mantequil la
.50 gramos de queso Par-

mesano rallado
. 1 dl de crema de leche
. 400 gramos de arroz
.8 dl de fondo blanco de

seras o agua

Rehogar la cebolla y una pizca de ajo en la mantequil la .
Añadir las setas una vez l impias y cortadas en láminas.
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.
Rect i f icar de sal  s i  fuese necesario.
Añadir  la crema de leche y el  queso ral lado.
Terminar la cocción en el  horno, ocho minutos aproximadamente.
Ret irar la cazuela del horno una vez cocido el  arroz.
Agregar unos troci tos de mantequi l la y mezclar.
Servir  el  arroz.

Fácil



Fritada de pixacans con huevos
Fritada de pixacans amb ous

Para cuatro
comensales
. B huevos

.800 gramos de Pixacans
(5. bellini)
. Un diente de ajo coñado

finamente
. Media cucharada de Perejil
. 1 dl de ace¡te de oliva
. Sal y pimienta

. Un pimiento rojo

. Una cebolla cortada en
jul iana

Sencillo

Limpiar las setas y cortarlas a gajos.
Freír con un poco de aceite de ol iva el pimiento rojo una vez c'-3
do en pequeños dados.

Rehogar la cebol la y el  ajo con la otra mitad del aceite.
Añadir las setas una vez rehogada la cebolla.
Sazonar con sal y una pizca de pimienta.
Dejar cocer unos cinco minutos hasta evaporar el  l íquido propio de a*

setas.
Incorporar el  pimiento fr i to y el  perej i l .
Disooner los huevos en la sartén una vez sacados del cascarón'

Taoar la sartén con una tapadera.
Dejar cocer el conjunto hasta cuajar la clara de los huevos, procu'a-rf,:
que dicha cocción sea sobre fuego indirecto o f lo jo.
Ret irar la sartén del fuego y servir  tal  cual.



Rnoles de pixacans

Para cuatro
comensales
. 2 huevos

. Una cebolla cortada fina-

mente
. Un dienle de ajo cortado

finamente
. Media cucharada de perejil

cortado f¡namente
.2 patatas cocidas
.400 gramos de setas
(L. Iepidum)
. Sal y pimienta
. Aceite para freír
. Una cucharada de miga de
pan blanco

ffi

Croquetas de pixacans

ffiffi """

Rehogar en una sartén con un poco de aceite las cebolla y el ajo.
Disponer el  ajo y la cebol la rehogada en un cuenco.
Aplastar con la ayuda de un tenedor las patatas cocidas hasta

convert i r las en puré.
Limpiar las setas y cortar las f inamente como la cebol la.
Mezclar las setas, cortadas, la patata, el perejil, la miga de pan y la
cebol la junto con los dos huevos bat idos.
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 freír directamente
oor ambos lados.
Disponer las croquetas una vez fritas en un escurre grasas.
Servir las croquetas acompañadas de una ensalada de endibias.



Para cuatro
comensales
. 1 kilo de callos lim-

pios y a punto de cocinar
.2 cebollas
. 400 gramos de boleios
(5. belliniljóvenes.
. 2 dientes de ajo
. Un puerro
. Una zanahoria
. 3 clavos
, Un botitarró
. Un trozo de sobrasada
. Una hoja de laurel
.  Media guindi l la
. Sal
. 1i2 dl de aceite de oliva

Cazuela de callos con pixacans
Greixonera de butza amb pixacans

Limpiar la zanahoria,  el  puerro y las cebol las.
Cocer los cal los en una cacerola con agua, media cebol la clave-
teada, el  puerro, la zanahoria y un poco de sal.

Escurrir los callos una vez cocidos (aproximadamente tardarán entre
2112 y 3 horas) y guardar el  caldo de la cocción.
Cortar los cal los en trozos regulares y disponerlos en un cuenco.
Rehogar en una cazuela de barro con el  aceite de ol iva, la cebol la
cortada f inamente y el  ajo.
Añadir  la hoja de laurel ,  la media guindi l la,  el  bot i farró 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 cocción de los cal los.
Dejar cocer unos cinco minutos.
Rectificar de sal y retirar la cazuela del fuego.
Dejar reposar unas horas antes de servir los callos.



recetasÍndicede

Aceite de fdlones (trufas)
Arroz con orelles de llebre
Arroz con picornells peltús
Atún frito cor. catnogrocs
Bacalao con esclatn-snngs
BoIets forts picantes
Buñue1os de carlets
Canelones de pavo y grgoles dc pol l
Lazuel¿ oe ¿rroz con pt)0(nns
Cazuela de dorado cón gírgoles de card
Cazuela de /lrig con bolel's fórts
Cazuela de setas
Champiñones re l lenos de mej i l lones
Chamfiñones sal teados con pan y perej i l
Chuletas de cerdo asadas coh ni i rqulcs tmor i l las)
Coca de verdura con cnmagrccs
Codornices estofadas con óebolla y orelles de llebre
Conejo con ceboila v gírgoles de card
Con f i t u ra  de  champ iñones  y  na ran ja
Conserva de esclntn-sangs cón mantéca de cerdo
Cordero con champiñoñes v granadas
Lrema oe plxilcans
Croquetas de gírgoles de ¡toll
Croquetas de piracans
Dttrélles
Ensalada de champiñones
En>alad¿ de patatás con. fofoncs {  t rufas)
Ensalada de pixacans
Ensalada t ib ia,de espinacas y gtrSol ts dt  cord
Escabeche de llntnpuga con picor¡rcll.¡
Lscnldtnns de pol lo con csc/afa-sarr ts
Esc/nln-snilts al horno
Fideos secos cort bolets forts
Fondo blanco o caldo de setas
Fondo oscuro de setas
Fritada de cantaRrocs con habas y panceta de cerdo
Fr i tada de esparragos y g i rgoleé de pol l
Fr i tada de pl iaranicor i  huevos
Fritada de setas
Frito de sangre y orelles de llebre
C ir¡ol,cs conLerén jenas y p,r t¿ l.rs
Gl ,  q()¿es leDOZaOaS
Gránada de esclata-sangs forasters (níscalos)
Guisado de conejo con girgoles d'este¡tn
Cuisado de panceta conpixacans
Huevos revúeltos con cebolletas y peus oioletes
Judías pintas estofadas con esclata-iangs t'orasters (níscalos)
Lengua de cordero con alcaparras y fdfones (trufas)
Lonio con coly esclata-sangs
Macarrones con champiño-'nes al horno
Medallón de solomilló de buey frito con salsa de tnúrgules (morillas)
Pasta fresca con ¡tetrs 

-oioletes

Patatas guisadas con car le ls
PechugJde cordero con pimientos ro jos y grrgo/cs
Pechugas de pollo con grigoles
Pies dé cerdo-con ¡ t icor ie l ls  peluts
Pulpo con cebol la y Xrr¡o/cs
Pu ré d e cscl n t a -so t t"gs- loloslcrs { nísca los )
Ragoul de girgoles d rctepa
Ratafia casera de camo,qrocs
Revol t i l lo  de huevos con grrgo/es d cslcpt j
Sal teado de colas de langost ino con gr lgolcs
Solomj l lo de cerdo con naranja y murgules (mor i l las)
Sopa de ajo con escla ln-snnqs (panrüi l l

>opas con esc I at4-sa I I {s
Suq,ut t  de sobrasad¿ con pi ror i r r l /s  grors
Tal lar ines salLeados con ¡ l rornr l ls  -qrocs
Tarta de pimientos ro jos v gr7¡o/cs
Tort i l la  de lofones t t rufasi  v  cebol letas
Zanahorias iehogadas coÁ picornells peluts

3
2 1
22
9
6

1rl
1 7
1 6
23
7 9
1 8
1 7
1 3
7 4
1 0
9
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1 9
1 3
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1 3
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:Js con bwevos ret,ueltos

Una  vez  l imP ios  l os
eremplares y cor tados
en t rozos,  se colocan en
.na sar tén iunto con un
coco de acei te,  Y se Po-
ren a fuego suave du-
rante 10 minutos.  Se ob-
servará que la seta va
expu l sando  su  P roP ia
agua,  y  cuece en su pro-
p io  j ugo  du ran te  un
cier to t iempo.  Este t iem-
po es d i f íc i l  de evaluar
ya que dePende mucho
de la cant idad de agua
que contengan los
ejemplares que esta-
mos ut i l izando;  Pero es
fác i l  de apreciar  e l  mo-
mento en que nay mu-
cha agua en la sar tán.
Poco desPués ésta em-
o ieza  a  d i sm inu i r  a  o jos

v is tas:  antes de que de-
saoarezca del  todo,  será
el  momento en e l  que

hay que detener la  coc-
c ió  n .

Entonces se añaden
los huevos enteros,  se

revuelven dentro de la
sar tén junto con las se-
tas v,  antes de que

cuajen suf ic ientemente
( los huevos revuel tos
nunca deben Parecerse
a  l as  t o r t i l l as ,  s i no  que

deben  queda r  l i ge ra -
mente babosos) ,  se sa-
carán de la  sar tén Y se
serv i rán muY cal ientes Y
de forma inmediata.

Se  l e  añade ,  Ya  en  e l
p lato,  sa l  Y Pimienta,
s iemPre en Poca cant i -
dad .





Setas al ajillo

Las setas, troceadas y
l impias,  se meten en
una sar tén en la  que
prev¡amente se ha frito
y dorado ya el ajo corta-
do en rodajitas. Se reho-
gan durante un c ier to
tiempo. no excesiva-
mente largo, en aceite
algo más abundante
que en e l  caso anter ior ,

y  se sazonan con sal ,  p i -
mienta y,  eventualmen-
te,  una mínima cant idad
de p icante.

Este p lato conviene
presentar lo en cazueta
de barro,  para que se
conserve cal iente du-
rante todo e l  momento
de  l a  com ida .



\.:.¡ i d la plancba

En este caso,  convie-
ne ut i l izar  e jemplares
más b ien grandes Y de
forma regular ,  que se
co locan  con  e l  h imen io
hacia arr iba sobre la
p lancha  o  l a  pa r r i l l a ;  se
sazonan con sal  Y Pi -
mienta de forma l igera,
unas gotas de acei te Y,
eventualmente,  un Pica-
d i l l o  de  j amón ,  pe re j i l ,
a jo y  huevo duro.  Se co-
locan a l  fuego,  muy sua-
vemente.  nunca dema-
s iado fuer te con e l  f in  de
que no se quemen por
debajo,  y  se dejan du-
rante e l  t iempo suf ic ien-
te como para que apa-
rezca e l  agua de la seta
por la  par te de arr iba '
Una vez que aparece,  se

deja que se consuma l i -
geramente,  Y cuando to-
davía no ha terminado
de desaparecer  se sacan
los e. jemplares que Ya
deben estar  t iernos,  Y se
si rven d i rectamente en
el  p lato;  s iemPre hacia
arr iba,  porque s i  no la
mayor par te del  aroma,
que se ha quedado con-
tenido dentro de la  coPa
oue forma el  carPóforo,
se perderá.  Esta Prepa-
rac ión es excelente Para
psal l io tas,  níscalos,  rú-
sulas,  p ie azul ,  boletos;
pero no sirve Para los
cantare los,  mor i l las,  le-
p iotas,  copr inos Y otras
setas de sombrero i r re-
ou la r .



Panacbé de setas

Es una receta que per-
mi te múl t ip les apl ica-
c iones.  Se t rata de mez-
c lar  las setas con verdu-
ras de todo t ipo.  a e lec-
c ión del  consumidor .  En
nuestro caso, vamos a
considerar ,  por  e jem-
plo,  ca labacines,  cebo-
l la ,  berenjenas y setas.

Las setas, troceadas,
se colocan sobre aceite
con a jo p icado y la  ce-
bol la  ya reblandecida
pero s in l legar  a dorar-
se.  Se dejan cocinar  du-
rante 10 minutos para
que suel ten su agua,  sa-
zonando con un poco de
pimienta y sal .  En ese
momento se le  añaden
los calabacines cor ta-
dos en f inas láminas,  y
la par te in ter ior  de la
pulpa de las berenjenas.
El conjunto se deja co-

cer  a fuego muy lento y
tapando e l  rec ip iente
para impedir  que se es-
cape el aroma y el va-
por ,  durante unos d iez
a quince minutos.

Posteriormente se
destapa. se pone a fue-
go fuer te para que p ier-
da todo e l  l íqu ido so-
brante y,  cuando este l í -
quido empieza a desa-
parecer  casi  del  todo,  se
si rven cal ientes.

Es una receta que per-
mi te múl t iDles var ian-
tes, con todo tipo de ve-
geta les,  como por  e jem-
plo las a lcachofas cor ta-
das  en  muy  f i nas  l ám i -
nas,  que se han f reído
previamente en fuego
muy suave antes de
añadir las a l  conjunto f i -
na l .



Setas en ensalada

Es un plato sólo reco-
mendable para aquel las
especies que pueden
consumirse crudas.  En
nuestro caso,  só lo lo
real izamos con las psa-
l l io tas,  e l  c lás ico cham-
p iñón .

Se colocan las setas
cor tadas en f inas lámi-
nas junto con la lechu-
ga,  la  cebol la ,  e l  apio,  y
todo aquel lo  que nos
apetezca meter en una
ensalada.  Se a l iña con

l imón  y  ace i t e  c rudo  v
se sala s iemore con rno-
deración.  El  aroma de la
seta cruda,  mezclado a l
de  l a  ensa lada  t rad i c i o -
nal ,  con más o menos
mezclas exót icas (por

e jemplo nueces,  a lmen-
dras,  arroz cocido,  man-
zanas en trozos, etc.), es
una exper iencia inolv i -
dable en verano como
acompañamiento de
cualquier  p lato más só-
l i do .





Setas saheadAs como guarnición

Ouizá la  forma más
simple,  y  s iempre per-
fecta como acomDaña-
m i e n t o a c a r n e s y p e s -
cados de todo t ipo;  es-
pecialmente, la caza,
por  supuesto.

En sar tén o cacerola
tapada se cuecen las se-
tas t roceadas y l impias
a fuego muy suave,  ha-
b iendo  añad ido  sa l  y  p i -
mienta a voluntad (e l
aroma de las setas es
tan sut i l  oue un exceso
de sal  s iempre es malo;
y no sólo para la  salud.
s ino sobre todo para e l
paladar) .  Una vez que

han sol tado su agua,  se
deja evaporar ésta a
fuego más v ivo y ya
destaoada la sar tén o
cacerola.  Luego,  s€ sár-
tean a fuego vivo en
acei te y  mantequi l la  a
par tes iguales,  añadien-
do un p icadi l lo  de a jo,
pere j i l  y  f inas h ierbas.
Se s i rven muy cal ientes
como acompañamien-
to,  aunque también es-
tán buenas solas,  no fa, -
tar ía más.  En este ú l t i -
mo caso.  se pueoen
añad i r  unas  go tas  de  l i -
món .



Pleurotus con ajetes

Tíoica receta castella-
na,  de la  que no nos
sentimos inventores
aunque desde luego no
la hayamos probado en
ningún restaurante n i
l e ído  en  n ingún  l i b ro .

Se toman los a jetes
(a jos t iernos)  y  se so-
f r íen a fuego muY lento
en acei te de o l iva s in
oue se doren pero
ablandándose suf ic ien-
temente.  Entonces se
añaden las setas de car-
do (en su defecto, los

pleurotus del  mercado)
t roceadas y b ien l im-
pias,  junto con a lgo de
sal  y  p imienta.

Conviene poner dos
manoj i tos de a jetes por
cada cuar to de k i lo  de
setas.

Conviene cocer  a fue-
go muy lento durante
bastante t iempo;  por  lo
menos veinte minutos
desde oue se añadieron
las setas.  Un p lato s im-
p le  pe ro  que  b ien  rea l i -
zado resul ta del ic ioso.



Cbampiñones rellenos a la pLancha

Se escogen e jempla-
res hermosos de psa-
l l io tas (s i  se t iene la
suerte de contar con at-
gunas augustas,  la  cosa
puede ser  memorable l .
En caso de escasez,
también sirven los
champiñones cul t iva-
dos,  pero han de ser  de
buen tamaño y perfecta-
mente cerrados, con la
láminas muy c laras,  no
ennegrecidas.  Se sepa-
ra el pie y se colocan.
con e l  h imenio hacia
arr iba,  los sombreros
sobre una p lancha a
fuego muy suave.  Se
hace un p icadi l lo  con
los p ies y e l  re l leno de
una buena but i farra ca-
ta lána ( recomendamos
al respecto la marca Fra-
mi ,  inmejorables) ,  aña-

diendo cebol la  muy p i -
cada.  Nada de sal  n i  es-
pecia a lguna;  la  but i fa-
r ra.  s i  está b ien hecha,
se basta y se sobra. Con
el  agua de cocción de la
seta se impregna e l  re-
l leno que habremos co-
locado en e l  hueco del
h imenio;  s i  e l  fuego es
muy suave,  no se que-
mará la parte inferior
del sombrero, y se coce-
rá a punto e l  p icadi l lo .
Es mejor  consumir  ra
seta poco hecha, que
excesivamente pasada.
Hay quien gusta de ter-
minar  la  cocción en e l
horno,  grat inando la
par te de arr iba.  Va en
gustos,  pero ahí  queda
la idea; a nosotros nos
basta con la seta a la
plancha.



Boletus Luteus con tornate

Como es una especie
oue se encuentra inc lu-
so en años muy malos,
hay  que  agud i za r  e l  i n -
genio.  Nosotros los he-
mos preparado así ,  Y
nos han parecido muY
buenos:  una vez Pela-
dos los sombreros y e l i -
minados los poros.  se
trocean las setas y se
cuecen a fuego v ivo,  en
acei te y  con a lgo de sal .
Es una seta muy h igros-
cópica,  por  lo  que en se-

gu ida  echa rá  su  agua ;
conviene esperar  a que
se evapore casi  por
completo.  Aparte se ha-
brá freído el tomate
( ¡na tu ra l ,  po r  f avo r l )
con cebol la ,  todo muy
despacio y removiendo
bien.  Se añade entonces
a las setas,  iunto con un
p i cad i l l o  de  j amón  se -
r rano que no esté sala-
do.  Se s i rve todo muy
cal iente,  con queso ra-
l l ado  po r  enc ima .





Pleurotws con espárragos y alcachofas

Otro p lato pr imaveral
más oue nada.  Las a lca-
chofas se dejan reduci -
das a su par te centra l
(ho jas  t i e rnas  y  cogo l l o )
v entonces se cor tan en
muy f inas rodajas.  Los
espárragos t r igueros,
mejor  s i  son pequeños,
se cortan en trocitos
hasta que e l  ta l lo  no se
quiebre ya fác i lmente.

Alcachofas y espárra-
gos así  preparados se
colocan en una sar tén
con acei te de o l iva y ce-
bol la  cor tada en rodajas
muv  f i nas .  Se  añade  un
vasi to de v lno b lanco,
ca ta lán  me jo r  que  R io ja
o Valdepeñas,  y  se deja
cocer  muv lentamente a
fuego lento.  Al  cabo de

d iez  m inu tos .  se  añaden
las setas de cardo o los
pleurotus de mercado,  y
entonces se sala y se
añade  p im ien ta  ( l a  sa l ,
s i empre  en  poca  can t i -
dad,  conviene recordar-
lo ,  ayuda a que las setas
echen su agua).  Se deja
cocer  todo a fuego muy
lento V tapado con una
tapa de cacerola o s imi-
l a r  du ran te  qu ince  m i -
nutos mas o menos.
Ca lcú lese  una  a l cacho fa
por cada d iez espárra-
gos y por  cada c ien gra-
mos de setas.  La cebo-
l l a ,  a  gus to  de l  consumi -
dor ,  aunque yo reco-
mendarÍa una o ieza me-
d iana  po r  cada  med io
k i lo  de setas.



!-epiotas fritas

Las grandes lePiotas.
de sombrero b ien abier-
to,  suelen ser  Poco reco-
mendadas gastronómi-
camente,  pref i r iéndose
siempre los e jemPlares
muy jóvenes,  con e l
sombrero cerrado como
maza de tambor.  Sin
embargo,  es fác i l  consu-
mir  los e jemPlares gran-
des f r iéndolos en acei te
abundante y b ien ca-
l iente,  con rebozo l igero
de har ina y huevo bat i -
do .  Una  po r  una ,  Po rque

de estas grandes setas
sólo cabrá en la sartén
un e jemPlar  cada vez.

Se fríen vuelta Y vuel-
ta,  con cuidado de no
quemarse con e l  acei te
hi rv iendo (no es fác i l
dar les la  vuel ta,  hagan
la prueba).  Resul tan ex-
quisitas , quizá la única
fr¡€nera de cocinar de
forma agradable estas
enormes setas. Añadir
sal  y  p imienta Ya fuera
de la sar tén,  a gusto del
consumidor .



Cantarelos en mantequilla y cava

Se trata de una seta
bastante dura,  por  lo
que conviene cocinar la
bastante t iempo;  se de-
r r i te  mantequi l la  abun-
dante,  y  antes de que
hierva (debe hacerse a
fuego muy suave) se
añaden las setas corta-
das en troc¡tos peque-
ños.  Se mant iene e l  fue-
go muy suave,  y  se aña-
de sal  y  p imienta.  Al  ca-
bo de un cuar to de hora,
se añaden perej i l  y  f inas

hierbas muy p icadas.  y
dos vasos de un buen
cava,  brut  desde luego.
Se saltea el con.iunto a
fuego más v ivo durante
unos minutos,  remo-
v iendo con cuidado.  Y
se s i rve b ien cal iente.
con unos ro l l i tos de
mantequi l la  como ador-
no.  Natura lmente.  ¡qué
mejor  bebida que e l  ca-
va bien frío! Los tene-
mos excelentes en Es-
paña . . .





¡.: i..¡/os a La Plancba

Aunque  son  muchas
3s setas,  como ya v i -
-os ,  que  pueden  p repa -
'arse así ,  e l  caso de los
^ scalos resul ta espe-
: la lmente recomencla-
c le.  Conviene tomar
e jemp la res  más  b ien
medianos y de forma re-
gu la r ;  l a  p lancha ,  s i em-
pre a fuego lento,  para
que  no  se  quemen  o
oueden  c rudos .  Se  aña -

de  sa l  po r  enc ima ,  a jo  Y
perej i l  p icado,  y  p imien-
ta.  Un chorr i to  de acei te
en e l  h imenio y cocción
lenta durante unos d iez
minutos.  Nunca convie-
ne.  ya lo  hemos d icho,
en las setas a la  p lancha
dar les la  vuel ta;  perde-
r ían todo e l  aroma que
van  acumu lando  en  su
oarte centra l .





Lepiotas cerradas con jamón y almendras

En este caso, se trata
de leplotas jóvenes,  ce-
r radas como mazas de
tambor.

Se cortan en trocitos.
desechando e l  p ie,  que
resul ta f ibroso y muy
mediocre.  Se echan en
acei te con a jo en rodaj i -
tas ya tostado, y se
dejan sofreí r  a fuego

lento durante unos d iez
minutos.  Se añade e l  ja-
món serrano en lonchi -
tas f inas y las a lmen-
dras muy p icadas;  se re-
mueve suavemente y se
deja a fuego suave uno
o dos minutos más.  Se
sirve bien caliente, sazo-
nándose ya en la  mesa.



: t t 'otLts con gambds 1' meji l lones

Se preparan las setas
:e cardo o p leurotus
:u l t i vados  en  ace i t e  du -
' an te  unos  d iez  m inu -
tos.  Se añaden entonces
ias  gambas  c rudas  Y  Pe -
l adas  y  l os  me j i l l ones
as im ismo  c rudos .  Se
deja cocer  ot ros d iez mi-
nutos,  y  se decora toda
la sar tén,  taPando e l
gu i so ,  con  roda jas  de

ca labac ín  muy  f i nas .  Se
de ja  un  pa r  de  m inu tos
y se s i rve desde la mis-
ma sar tén.  Resul ta sor-
prendentemente buena
la mezcla del  mar isco
con estas setas a lgo co-
r i áceas .  En  camb io ,  no
oueda b ien con setas
de l i cadas  ( cop r i nos ,  Po r
e jemp lo ) .



Senderuelas al Oporto

Se cuecen los f inos
<Marasmius oreadesr
en mantequi l la  y  acei te,
a par tes iguales.  a fuego
suave durante unos d iez
minutos.  Se añade en-
tonces un deci l i t ro  de v i -
no de Oporto por  cada

ki lo  de setas,  y  se deja
cocer  unos pocos minu_
tos más,  a fuego a lgo
más v ivo.  Sazonar con
sal  y  p imienta de Caye-
na ,  o  s im i l a r ,  a l  f i na l  de l
proceso.



Muserones a la ,c,izcaína

La seta de Orduña,
que a lcanza precios
muy por  encima de su
valor  gastronómico,  re_
sul ta aromát ica y suave
al  paladar  con esta rece-
ta,  aprendida en e l  país
Vasco.

Se t rocean y se ponen
a fuego muy suave con
ace¡te de o l iva.  Las se-
tas se van oscureciendo

hasta ponerse de un
gr is  sucio;  a l  cabo oe
unos quince minutos.
casi  co lor  chocolate,  ya
están l is tas para comer;
conviene,  antes de ser_
vi r ,  añadir  una p izca oe
mejorana y huevo duro
picado. Realza extraor-
d inar iamente e l  sabor
un poco farináceo de es_
ta seta.



trlczcla de setas

A base de acei te v
un p icadi l lo  de a jo y  pe-
re j i l ,  es fác i l  preparar
p latos de setas mezcla-
oas con aromas oue se
complementan.  Reco-
mendamos muy espe-
c ia lmente las s iguentes
especies:  <Lepista nu-
da> con <Cl i tocybe odo-
raD (ésta,  fuer temente
anisada,  só lo debe em-
prearse en una propor-
c ión de una seta cada
diez de las ot ras) ;  d iver-
sos boletos comest¡ -
b les,  especia lmente e l
(erythropus)r  con e l  < lu-
teusD (uno más seco

con otro v iscoso) ;  nísca-
los,  sangui f luos y rúsu-
las de todo t ipo;  lep io-
tas y setas de p ie azul .
En  camb io ,  no  debe
mezc la rse  nunca  n i  l as
cantare las,  n i  los copr i -
nos  n i  l as  co lmen i l l as .
Estas ú l t imas son pre-
paradas en Francia con
recetas muy compl ica-
das;  a nosotros nos er l -
cantan en tor t i l la ,  des-
pués de haber cocido
en  man tequ i l l a  (una  pe -
queña concesión a los
galos)  a fuego lento du-
rante a l  menos veinte
minutos.

Oronjas ("Amani ta cacsarca")  y  t ruf : rs  ( "Tubcr  mcl , r
nosporunt> o "aesr ivum.)  qucdan fucra dc cste pcqucñ.r
muestra dc recctas propias por  una s implc raz.ón:  nunc¡r
las encontré por rní nrismo en cantidad suficlentc conrcr
para probar guisos or ig inales.  Y las quc hc probaclo,
fueron cocinadas por otros. De todoi tr.r.rd<.*, n., . i
necesario usar el delici.-rso foic-gr.rs de'oca para las trufas;
un buen paré casero de h igadi tos c le pol lo . . . ,n  dos o t rcs
trufas dentro.gana cxtraoidinariamente cn perfunrc; lo
hemos probado con trufas de lata, scguramcnre pcorcs
que las natura les,  y  queda realmente 'sabrosc¡ .



Luis Benavides
Parador Nacional de Turisrrro
t lc Segovia

Pastel de setas de cardo y mollejas de lechal

sobre salsa de berros

INGREDIENTES:

800 grs. de setas,600 grs. dc rnol le. j i tas de cordero. ¿l deci l i tros cie aceite cte ol iva.200
lrs. de mantequil la, 100 grs. cle escaloni¿r. I  ccbol la pequeña, I  tomate. I  pimicnt¡,2 cl ie¡tcs
t le a. io. I  rama de tomil lo.2 hojas clc laurcl,  I(X) grs. de harina f1oja.3 rnano.jos cle berros,500
grs. t le nata l íquida, 2 copas de coñac, I  punta clc pirnicnta blanca, 6 unidacles de huevos f l .es-
cos y l /2 l i t ro dc caldo de canre.

ELABORACIÓN:

Lirnpiar, lavar y cortar l¿rs setas. Lavar y poncr a blanqucar las mollcj i tas clurante cinco
Ir inutos. a las que hemos pLlcsto la cebolla, el ajo, cl  pirniento, el tontate, la ho¡a de laurel y
ia ramita de tomil lo. cuando están blanc¡ueadas, se ret ir¿rn y se s¿lcan a un recipiente.

Crtnfectión tlel pustel :En un recipiente al fuego, ponemos el aceite. Cuanclo está caliente.
ponemos las cscalonias previamente picadas. Antes de que se doren, incorporarnos las molle-
.ias y añadirnos las setas que tcnerros ya cortadas. Se rehoga todo clurantc unos mlnutos, se
rñade una hoja de laurel y la ranta cle tornillo, incorporamos las dos copas dc conac, s¿lzon¿r-
tllos, y lo rctiramos de I fue-rro. A continuación metemos el brazo lriturador y añaclintos los
huevos y l14 l-de nata. Cuando está bien lr i turtrclo, lo ponernos en un recipiente apropiaclo. en
el horno al baño marí¿r, hasta que quedc cuajaclo.

Confett i t in dt la salsa:En un recipierl te poncmos la mantequil la al fuego, añacl imos l¿r
harina mediante bari l la y hacemos ut-t  Roux. lncorporamos la nata y el caldo y scguiclarncnle
añadimos los bcrros, que prcviamente hemos cociclo. Salpimentarnos y lo clejanros cocer todo
duranle cil]co minutos. Lo retiramos del l'uego y lo pasantos por la turmix clebienclo queclar la
salsa fina v dcnsa.



l ' t t ¡ t t t t , t , / , , 1 /  l l l ¡ . t  . t ,  1 . ,  . . r , . r  , l

r ' i r l i ( ' n l : I l  i l l  l t ( ) t  ¡ t ( )

5 c  l ) ( ) n c  u n  l ) ( ) r ' ( )  t l c : ; t l s : t  l l i r . ¡ )  ( . i l j t ( . 1 ) l ( . r , t t  t . l  l 0 n t l 0  r l r . l  l t l ¡ t l o  \ t  \ ( . \ i l \ ( .  t ¡ l ( i t \  t ( i l t , 1 i l i l \ . i l 1 t
c 1 1  t l l l a  l i l e I t c  s i  s c  s i n c ¡ t  l ; r r  l r t i , l l r . : . j r r r r t : r s :  t . n t l t n ; 1 .  \ r .  l ) ( ) n ( . ( . 1  l ) ; t \ l ( . 1  ( o n  u l  I  t i l l l l , l  i l ,  l r r
r ros .  SERVl l i  ML iY CAI_ lENl  t i

colmenil las con riñones de cordero enc¿lpota(ros

INGREDIENTES:

I  Kg dc col lnc ' l l i l las.  I I  r iñol tcs c le corcL' ro.  .1 c lecí l i t ros c le uccirc.  I  r l icr r tcs t lc  r r  j . .  I /  |  I r
t ro c le nata l íc¡u ic la.  sal  1,  ptntrcnta.

ELABORACION:

En un rccip ientc a l  l i re-uo.  pol)e l ros r- l  acei tc.  Le in!r ) r l l r ) lJ tno\  io\  i l i ( ) \  j r icutkrs.  r  ; r r r t , . , .
de c lue se dorcn.  ponernos las colnreni l l¿rs cr¡r t lc lus por la nt i tac l  r  lus rehoglnros r l r rn i l r l r , r ¡ r r r , , ,
l n i nu tos '  Las  f l ¿ tn rbea l r l t l s  con  c l  coñac .  i r r co r ¡ r o ra r r . l os  l a  na t l  l í t ¡ u i t l l r , \ ' t l a r ¡ ¡ s  u ¡  r ) l . r , i ¡ r ¡ t . r r r , ,
c le vaivén par i l  quc l lo sc agarrc.  SuzonlLr ] ]os con sal  r  p inr ic . t '  _r  lo c le. jarnos ¿r r .c ! ( )  r ( . . t , ,
du l ' an te  c i nco  l n i t l u t os .  N l i en l r as  t r n to  se  co r t l n  l os  nñoncs  po r  l a  r n i t ac l .  s i n  qu r t a r l c s  l l r  l , r , r
s¿t '  Se s¿lzonat l  1 '  se hlcc l l  a ia p lancha. Ponenlos las colnreni l las e l r  una l 'uente o c,  . '  l ) l i r r ,  \sc acotnpañan con los r iñr¡nes.  Finalntente se salp ica tockr e l io con perej i l  p icaclo y sc \ r \ , ,
n ruy  ca l i cn t c .



Setas en salsa Cristóbal

INCiI iEDIENTES:

Selas dc carclo, l t jos, tnltgro cle ccrclo arlob¿rclo. aceitc cle r¡ l iva, harira, pimcnl<in, unagu inr l i l i a  y  una ho . ja  de  laurc l .

ELABORACIÓN:

una vez i inrpias las setas y aseuuri inckrsc clc c¡ue no haya restos de t ierra, se cucccr. l  conagua y sal Cttanclo clan cl hervot'' sc .bscr-va quc cr cl lirndo no quede tierra. Se reserva elagua clc la cocciírn, se lavan clc nuevcl al gri l i r .  y las ponenros a escurrir .
En una sartén c.' aceite clc oliva, se fríen ros a.ios picaclos. Cuando est¿in dorados se in_corporall l¿ts sctas a fl'eír con cuaclraditos clc magro de cerclo aclobado. Seguidanrcnte losta-lrlos una cucharaclita dc harina y pir'entirn y roci,rros riípicrarnente .on al 

"gro 
reservada.Añadir-nos una h.. ia de raurcl,  una guincri i la y u'  poquifo de pirnicnta. ocjamos cocer fodojunto diez minutos aproxintadamente , y ser.virnos en caruela de barro.

Antonio Cristóbal
Rcsl¿rurarrtc Cri stírb¿rl

Sepúlvcda

Revuelto de setas con gambas

INGREDIENTES:

Setas de cardo, gambas, huevos. sai y guincl i l la.

ELABORACION:

Se procede a lirnpiar y hervir las setas conro en la receta anterior. Sofieúnos los ajos enacerte de ol iva y cuando estén crorados. se echan ras ganrbas peradas y una guincl i i la. una vezrehogadas se añaden los hucvos y sc hace cl rcvuelto.



Nicolás Fernández
(lalé Restaur¿rntc La Concepcitir-t

Scgovia

Paté de capuchinas

INGREDIENTES:

lKg. y l /2 de capuchinas, I  ccbol la,2 r l icntcs dc a. io, I  dl .  de accite cle ol iva, I  mauzan¿t

golclen. 1/2 l .  dc nata l íquida.4 huevos. I  copa clc. jerez. sal y pimicnta bl lnca.

ELABORACION:

Reho-tar  la ccbol la y los a jos cn el  acci tc .  Cuando est¿i  caíc lo se incorporat l  las capuchinas

y la m1¡zana picacla I gloso mockl. Rchogarnos, salpintcttlatltos y añar:lit-t-tos la copa de.iercz.

Una vcz t6clo b lanclo,  lo re l i ramos dcl  fuego. En otro recip ientc ponemos los hucvos y c l  re-

f r i to hecho con anter ior ic lacl .  Lo t l i turamos con la bat idora y lo mezclarnos con la l la ta.

Poncmos el  proclucto obtenido en c l  molc lc.  Io int roducimos al  horno al  baño lnaría durante 4

horas a una tellDeratur¿i dc 80u C.

Colmenillas rellenas de foie con salsa de calabacín

INGREDIENTES (para zl Pcrsonas):

I  kg. de colmcnil las. 200 grs. cle fbic. 20 grs. cle rnantequil la, oporto. sal y pimienta.

Salsa: I  calabacín pequcño, I  ccbol la, l /4 l .  cle lcche, l /4 l .  de nata l íquida, sal y pirnienta'

ELABORACION:

S¿rltcamos los pies clc las colmenillas en l¿r uantec¡uilla, it.tcotporatnos a éslas el foie pica-

r lo. Salpintentarnos, rchogamos con vino de oporto y lo ret iramos. Rcl lenanlos los cucrpos dc

las colr leni l l las y se reservau. En otro recipiente ponemos a rehogar la cebolla. Cuando esté

coc ic la ,  incorporauos  e l  ca labac ín  p icac lo .  rehogamos y  añad imos la  leche y  Ia  na ta .

Salpirnentan-ros y ponemos un poco de nuez moscada. Lo dejamos hervir unos l0 minulos. Se

pas¿r por la baticlora y luego por el chino p¿rra que la salsa qucde fina. Por ú1timo. damos un

hervor a las colmenil las en csta salsa, y servlmos.



Rosario Encinas
[]ar el Porr<in

Valsair

Níscalos al vino blanco

INGREDIENTES: (para 4 Personas)

I kg. cle níscalos l impios, I  dl.  cle aceitc de ol iva,4 cl ierttcs cle ajo, I  vasito dc vit to l '1.¡rr

c o ,  I  g u i n d i l l a y s a l .

ELABORACIÓN:

LIna vez lavados los níscalos se dejan escurrir.

En una sartélt  se ponen kls ajos picados, y antcs de quc se dorcn. se echan los t l l r t . t l , ¡¡

troce¿rdos y se rehogirn durante unos minutos. Se añade la guincl i l la y el vi t lo y st) ctt t ' t t ' l rxftr

durante l5 minutos aproxir-nadamentc. Se echa la sal y cuanclo la salsa resulte u¡r poc() ( ' \ | |1' \ .r

sc vierten los níscalos en una cazuela de b¿rrro y se sirven.

Croquetas de boletus edulis

INGREDIENTES:

200 grs. de boletus, l /zl  kg. c' le harina, l l .  cle leche, aceite y sal.

ELABORACIÓN:

Sc pone a c¿rlentar el ¿rceite en una sartén y se echan los boletus rnuy picaditos pati l  r( ' l l r l

garlos, hasta que suelten el agua. A continuación y poco ¿r poco, se añade harina. l¡cl¡! '  1 r,r l

fcmoviendo constantemente hasta que quede una bechamcl f ina. Una vez cnfi iada la l) l l \ t ;1, \ t '

cla forma a las crocluetas pasíndolas por huevo y pan rayaclcl. Sc fiíen sin arrebatarlas y s(' \lt



I ' . l isa Marín
.  ' .  . r 1  \ l t  . n l l  \ , r 1 ,  I  r ' . l l l .  l - r

L t r i l l l u '

' l ' r ichol r ¡ ¡na 
equestre con toc ino

(Se ta  dc  l r ¡ s  ( l ab¿r l l e ros )

I N ( ; l L f  r l  ) l  I : \ l  [ : S  i  ¡ r r r r  r r  ] '  i  l ) f  r  \ ( ) n i l \  ) :

- 5 ( X )  s r ' : .  t l t  s c l l t s  t l c  l o s  (  l t b i t l l c r o s . 5 0 . r r . .  i l t ' l { , ! i n { ) .  I  ¡ e l . r r i l : r .  I  L l i . l t c '  t l r ' r i j r r .  i i l  t i r
c l t a l l t t l i l i ¡  t i c  r t t c j o r . ; r n l i .  p rn t i en t l r  r  s l r l  l r l  Lus l r .

F i l . . , \  l l (  ) t t . - \ ( '  I (  ) \

P to t ' c t l c l | 0 :  p l - i ¡ l t ( l . i l l l t c l l t r ' l r  l . r r l t r  l l l t t r  l r i i n  l l r r  \ a l i t \ .  \ ü  e ( ) l l i I l  r ' t ]  t r l t l l t . j l t :  r  \ !  r ] t i t ¡ t t l u i . : i l t
( l t l f i l l l l c  5  t t l i t l t l l o s .  S c  l i i t ' r t  l l r t ( r \  ' l i r ( l ( ) \  t l r ' l ¡ r ' r r o  )  ' a  l t l t i l ( l ü  l l t  t t , l r o l l l t  ( ' r ¡ l t r ¡ , i i , . ' . l r ' r l o l l t L l t r

s c  i l q l C l l l l l l  l l t s  s C l ¿ t r  ¡  c i  l r j 0 . , l t ' ¡ i r n t l t i  r l u ( ' \ r '  l I i i n  l r i t ' l r  l L t s l t r  r l I e  \ a  l t i t \ l  t . 0 n : r r ¡ ] r r i i , ' . 1  l r i ¡ L r i t l r r

L ¡ t t c  s u e l l l t l l .  S c  s l t z i l l l t i r t  r ( ) n  . : r l .  l ) l n l t ! l t t l r  r  r ¡ e j r , l t L ¡ l r .  I  j ¡ l r i l ¡ c l t l t ' r .  : i l i e ¡ .

T<rrri . ias de Macrolepiota procera o g¿ll¿tmpern¿l

I N ( i I { L I ) f  E \  I I : S :

I  I ' 9 .  t l c  l c ¡ l i o l l t s .  l c c l t t ' .  l l r r r ' r  o : .  ¡ ¡ l 1 1 1 i l ¡  ¡ ¡ .  r  l : t , ' .  l r . e i t r ' .

I r t -A  IJ i )RA( ' l ( i i \ :

S t :  l i r l r ¡ r i e n  l ¿ l s  s e l l r s  t ¡ r r i l l r n i k r  r l  I i . ' .  S c  n t 0 j l r n . ' r r  l . t . l t r .  r  ( l ( \ l ) ü l ' \  ( l ( ' ( ' \ ( ü t . t . r ( l i l \ .  \ ( ' r ( ' n ¡ { )
j l t t t  c t t  l t t t c v o  l  s c  l l í c ¡ t .  . \  e o l t l i r t t u r t i r i l t  l l t :  l o i i l u t t o .  ! ( ) n  i r l l l t l l . u  r  , ,  i r t , r .  I : s ¡ t r r l r ( ) r L ' i u t l ( ) \  r . o l )

I t z t i c l t t ' r ' s c r V i t l t i ¡ s . [ ] s l l t I i r t - ¡ t t l t t l c c l l t l r i l r - l u  l l r s l c p r o t : r ' t l l r r r r r r c r r r l l t r L l r r e r , t e l c n l c .



Ismael García
Bar Isrnacl

Segov ia

Boletus edulis con salsa de chalota

INGREDIENTES (para ; l  personas):

I  kg. dc cdul is.2 chalotas. l(X) grs. dc jarnrin serr¿uro. l /2 cebolla, I  cl icntc clc rr. jo. |  , l l  ,1,

ace i te  de  o l i va  y  sa l .

ELABORACIóN:

Sc ponen en utra sartérr la ccbol la y Ias chalotas. y culnclo estén nlcdio hcch¿rs. \r .  lur,r{ l l I
los edul is para que vayan perdiendo cl agua. Lrlego se ccha cl a. jo bien picaclo y sc tk'  j rr  rr tr ,
go suave hasta quc tet 'mina de soltar cl  agua. A continuaciór.r sc lñade ul l¿r cuch¿rnul i t l r , l ,  l r . ,
r ina, un poco dc vino dulce y la sal.  Sc dc.ja todo tres o cuatro lr ir .rLrtos al fuego. y sc sn\(.

Agrocybe Aegerita al oporto (setas de chopo)

INCREDIENTES:

I  Kg.  de  se tas .  I  ccbo l la ,2  d ien tes  dc  a jo ,  100 ers .  de  ja r lón .2  cucharadas  t l c  l r r r r r r . r  r  I

vasito dc oporto.

ELABORACION:

Se pone en [tna sartén el aceitc con la cebolla picada y los a. jos. Cuando sc cnl l)r( / ,rn - l

dorar, se añaclen las sctas y cl jar lón. Se dcjan l ieír clurante ci l tco minutos renlovit 'nr lo,.r, . ,
de conti l . tuo. Después se cch¿t la harina y el vino dc.jando cocer todo otros dos o l t t 's nrnur,, . ,
y se slrve.



Primitivo Martín
Rcstaurante las Colut .nnas

Scgovia

Setas al estilo de La Matita

INCiREDIENTES (pala 5 pct 'sorras ):

I  kg .  c lc  se tas .3  d icn tcs  de  a . jo ,50  - r : rs .  dc  n ran tcqu i l la ,50  grs .  de  p iñones ,50  grs .  dc  pa-

sas. I  dl.  de ¡r¿rt i t ,  -50 ers. de.jarut in 1' utros srs. clc pirt t icrt ta.

ELABORACIóN:

l , i r lp i lu ' l¿ rs  sc tas  (s i  sc  lavuu.  cscu l r - i l  b icn) .  En unu s l r tén .  ¡ roncr  la  tnantequ i l la  y  los

¿rjos cortados cn la. jas r luy f inas. ( 'uanckr sc crnpiece a clorar. i lgl 'cgar las setas. l t ts piñoncs y

las pasas. Reho-el l  hlsta c¡ue se consr-l lni l  cl  culclo dc lr ts sctas. Sazon¿tr cort sal y pit t t iett t l t  tno-

l icla. Poner la nata y hervir- l igclrtncnte p¿lra quc l to sc pegue. Servi l  cal icnte.

Setas con salsa de almendras

INGREDIENTES (para 5 pet.sorr i ts):

l kg .  dc  sc tas  (Leucopax i l lus  lep is to idcs) .  l (X)  g rs

gr-s. clc ahrcndras. I  gl l lcta María, l /2 r,rso t le lecltc.

de pin'r icnta.

cle rnantcclui l ln, I  ceboll l  pcqucña, 150

unil  copa de vino blanco y unos gr¿utos

ELAT ]ORACION:

Después c lc l in tp iar  las sctns (s i  se lavan,  cscuni l  b ien).  sc pol le er ' ]  Lr t ta s¿tr tcí t l  l¿t  l t r¿t l t te-

qui l la  y la ccbol la p icada urcnudi ta.  Cluanckr csté un poco l l ' i ta ,  añadir  hs sct¿ts cr t tc l -as y l lcú '

durantc u l t  rato;  sazonal 'con sal  y p inr icnta.  En L¡n mol ' tcro ¡ rotre l  l i ts  a l t t tcrrc l ras.  la gal lc t l

María y c l  v ino blanco.  n lachacalkr  toclo y añadi l lo a las setas . iunto con la leche .  [ ]occr  c l t t

rante l0 n.r inutos.  Rect i f  ical  dc sal .  Debc t ¡ucdrr  uni , r  salsa ctcnlosa.  Al  t ier t tpo c lc scrv i t .  po-

nc l  u l r  I r i L i l ( l ¡ l ( )  dc  r t l r l l c t l t l l l t s  ¡ r o t  c t t e i t n l t .



Manuel Martín
Bar La Unión

Canlalejo

Setas rellenas

INGREDIENTES:

Setas cle carnc f inrrc (Lcucopaxi l lus lepistoidcs). queso rayado, rniga de pi ln rt lo¡rt t l r t  '  t t

lcche,, l  cuchar¿rdas clc aceitc cle ol iv¿r. huevos (uno el l tero y una yema), a. jo, una pizca t l t ' " t ' '

gano, sal y pirnicnta.

ELABORACION:

Limpiar  l¿ ls sct l ls ,  reservanclo lgs sornbreros.  Pic¿rr  la parte a l ta c le los p ics y t . t . t i tc l t r t t r t t l "n

en uu ntor te lo con el  a. io y ut l  poco de sal .  Añadir  l l r  r r i -ea de par l  mojad¡ en leche y h i t t t ' t  
" ' t t

toClo el lo u l t i l  ITt¿iSa.  Traba. iar  la t lezCla hasta quc tcngl  l l  textur l t  de Lln l l  cre l l l¿ l  c \ l ) (  \ ' t

Añacl i r  los hucvos,  c l  qucso.  c l  orégano. e l  ¿rcci te y un poco dc pimienta nlo l ida.  Rct l tor t  t  r ' '

pct ic l t l r - lente y revisar de sal .  Rel lcnar los sombreros dc las sctas con la masa. rocia l ' lcVt ' t t t '  t t

te c lc acei tc y colocar las al  hor l lo en una bandeia,  untacl¿t  pt 'cv iamcnte con mantequi l l i t '  t l t t l ' t t t

te 30 minutos.  a l l l0 ! .  Scrv i r  dcscle la rn istna batrc le ja.

Ensalada de edulis y aleuria aurantia

INGREDIENTES:

-5(X)  g rs .  c ic  B .  cc lu l i s ,50  -g rs .  c lc  A .  auran t ia ,2  end iv ias ,  100 grs .  de  sa lm( rn  ah t t t r l r t t l t r . ' t "

lurates lnecl ianos.2 aguacates, vi t lagre, aceitc, sal y I  t l icnte dc ajo'

ELABORACION:

Cgrtar los eclul is en l íuniuas I ' inas. Distr ibuir las hojas cle encl ivias en el l i r l l t lo t l t ' t t t t .r

l 'uc¡te. alredcclg¡ clc los torrates cort¿rclos en rodajas f inas. Ir  coloc¿rt ldo los demás i t tul i ' r l t r ' t ¡

tes. bielt  cl istr ibuiclos, et lcinra clc las cncl ivias. Añacl ir  la sal '  el  vinagre. el accite y cl t l i t ' t l t r ' ' l ' '

r jo nruy picltlito. Esperar 5 ll.tit.ll-tttls y servlr'



.losé María Ruiz
l lcs l l r r '¿urtc . losó M¿rr í l t

\ !  ! ( ) \ ' i i l

Pucheretes t t toñales con pichones de calnpanari t t

lN (  ; l t I r l ) l  t rN ' l ' l rS  {  ¡ r l n t  ( r  ¡ r c r son i t s ) :

l J  ¡ r i c l r o r r t ' s .  I  kg .  t l c  ¡ r L r c l r c l c t t ' s .  I  l .  t l c  c l l t l o  b l u t t t o .  ( r  t l i c ¡ r t c s  t l e  i t . i t l .  i t c c i l c  t l c  o l i v i t .

r r l l r  r i l n i l l r  t l c  l o r r r i l l o  s l l se ro .  L r l  l r t r t  i l o  r l c  t n l t t t t e r l t t i l l l .  s l t l  ¡ '  ¡ t i t t t i c r t t i r .

I i l .A rJ ( ) r rA ( ' t ( iN :

l ) c s ¡ r l t r r r u r t l os  l os  ¡ r i c l r oncs  v  v l c i r r t k r s  t l c  l r i ¡ r l r .  l o s  ¡ l o r t c t t t t t s  r t l  c l t o l t r r  t l e  l l g t u t  l i í l r .  U r ra

vcz  b i c t r  l : r r , ¿ r t k r s .  l o s  sc t ' i r n ros  so l ¡ r c  r r n  ¡ l r ño  b l l r r r co .  ( ] u i t r t t nos  l os  I r i g r r t l i l l o s  ¡  l o s  r t ¡ l i t t - t r t t t t os .

S l r l ¡ t i r r r c r r t l t k r s  I os  ¡ r i c l r oncs .  l - os  r ' o l ocan tos  c r t  r r r t¿ r  c i t ¿ r t c l¿ t  co t t  l l t  r t l t t t l c t ¡ L r i l l l t . ' l ' l t ¡ l t t t t os  l l t

c¿ rz t r c l¿ r  y  l i r  r r r c l c rnos : r l  l r o l no  t l r r nu r l e  l l e  i n l i r  n l i n r . r l os .  l c r r i c r r t k r  l l r  ¡ r r c c : t t t c i r i t t  t l c  l en l ovc l  l o s

¡ l i cho r r cs  r l c  vcz  cn  c ruu t t l o .  l ' oncn ros  t u l r  s l ¡ r . l t i r r  l r l  l i r c r : o  ( on  un  l ) ( ) c ( )  t l c  l t c c i l e .  n r i \ ' r t l l i l \  l l l r t

l i l r r os  l os  u j os  c r r  l l i r r r i r r l s  ¡ l l l i r  r l o l u r l os .  A r l u t l i r nos  l os  l r i g i r t l i l l o s .  l o s  l l - cú l t os  t t l t  ¡ r oco  ¡ r  l o s

s¿ t c i l l nos  t l c l  acc i l c  ¡ r i r r i r  l r l r c l l t c i t r l o s  cn  t r r r  n l o r l c r l )  con  c l  l o t t t i l l o  y  t t t c zc l a r l os  co l t  c l  v i l t o .

l ) c l  l t r o t l c ro  l o  cc l r a r r r os  t l c  n r r cvo  l r  l l r  s l u l t i r t  c t t  l i t  t ¡ uc  l l ( ) ncn r ( ) s  l l u l t l t i c i r t  l o s  l t t t c l t c l c t cs .  r cho -

gl t ¡ r t lo lor lo h l rsta ¡ rochar b ic l l  l t rs  sc l t rs.  l ) ; rs lurros lot lo r l t '  l¿r  s l t r t t l l t  l t  l¿t  cr tzt ¡c l l t  cuhr ic l t t lo  l t ls

pic l ro l tcs.  Añ¿rt l in tos c l  cal t lo b l turco y lo n lctcrros l r l  l tonto.  t le ' . j l t t t tkr  coccr h¿ts l i t  ( l t lc  cstó l l

l i c l nos  l os  ¡ r uc l r c l c t cs  y  l os  p i choncs .  y  l a  gu i r n t i c i r i r r  b i c r r  l i gu t l a .  I ) o t l c r t t os  ¡ r t c sc l t l i t t l o  c t t  l i t

nrcsi . l  con la r l is l l l l r  c i tz t tc l¿t  y i tconr¡ l t i tat -cot t  t r l  v i r to l i l t lo  t lc  ct i l t r rz l t .

Pato azulón a la crema de hongos

IN( iREI ) l l :N l ' t iS :

I pato uzult in l i rnpio. nrantcca clc cclclo.2 puclxrs. I  nranzl lna. I  cchol l l  t lcr l iar l t ,  I  z¿t-

n lho l i¿ rs .  I  hor rgos  (Bo le tus  cc lu l i s ¡ .  l0  o  l l  uvas .  sa l .  p i r r r i c r t ta  y  b la r tc ly .

T i I ,ABORACION:
'I 'cncl los cl pato l inrpio y vlci tdo. f 'omenz¡rnos sal¡r irnentíurckrlo ¡. lor clctr lro y por lLtcrl t ,

D¿ultos rnl¿t nrano cle nlantcc¿r lrcscit ¡r en trna sartén a l'trcg<l ftrerte irÍ clorantlose ¡r tlccartti:ttt-



'l'omás Urrialde
l ( c s t l u l an te  " ' La  Coc i l t a  c l c  Scgov i ; t

\cgov l i l

' l 'ul ipa de tr icholorna f lavovirens Paula Urrialde

IN ( i  I { l : l ) l t :N - l 'E  S :

l 5 ( ) g r s . ( l c s c t i l s t l e l 0 s ( ' i r l t a l l e r O s .  I  t u l i p i r t l c ¡ r i t s l a b r i c l < . .  I  c u c h i t l l t c l l t t l c l t z t t t : t l  ( l t  \ . r r r ' r

I 2  ca ¡ ru l ¡ r s  r l c  y i ¡ 1c l a .  . 50  cc .  c l c  l i l nonu r l a .  - l  cuc l l u l adas  dc  na l i l l a s  ¡ '  . 3  c l c  co t r l i s  t l t '  l t t  ' ' t

E I . A U O R A ( ' l o N :

Sc c()r l t t ¡ t  l t ts  sct l rs  l inr¡ t r i rs  crr  t r -ozos pcqt tcños.  Se ct tccc la l i l l t t l l ln t la.  c l  l lz t ic l t l .  l l ts  I  r r ' l '

t a s  ¡  l a s  sc t¿ r s  r l u l r ¡ t c  ( r  t r r i n r r t os  I ' s c  cn l l ' í an  t t t t  l t a t ' t l c  ho t l r s  c t - l  c l  l ' r ' i go r ' í l ' i c0 .  I . l t  t l l t  t  r l t '  r r r '

t l c l  ¡ r l i r t o  sc  c ¡ ¡ r c t r n  l os  cou l i s  t l c  l l ' c sa .  ocup i t r t do  l / i  d c  l a  s t r ¡ l c r f i c i c .  E l . t  o t l t t  l t  l t  i i l  r r "  r l t r  r r

l i t s  n i t t i l l ¿ r s .  s ¡ l 1c  l as  c t r ¡ l c s .  co r r  t r n  pa l i l l o  i n t ¡ t r cg r t a t l o  e l l  l t l s  co t t l i s  c l c  1 l - cs l t .  \ c  l ) l l l l ' r r r  r r r r  I

. . p "  y  L l ¡ i l  
- ' t 1 " .  f t r r  c l  t c l c i o  f c s l l n t c  s r ]  ponc  l i r  l u l i p l  c t t  l l t  c ¡uc  sc  h i t l l  i t r t r o t l t t c i ( l ( )  i l r r l '  r 1 " l

nrcntc l i ls  sct i ts .

Man,jarrias Ana Urrialde

IN(; ILtr t ) l t rNl 'ES 1pat- i t  :+ l )cr  son¿ts) :

l f  ¡ t ¡ r c l r c l l a s .2  p l i i t unos .  I  l i l u r i n .  l (X )  g r s .  t l e  l l ' an rbucsas .2 (X )  g l ' s .  t l c  i t z t - t c : t t .  i  t  t r L  l r r r

t l i rs  dc nr ic l  ¡ '  2 c lc t tat l t .

E t .A f t o l {A ( ' l oN :

C ¡ r r  l (X )  g r s .  c l c  i r zucu r .  50  cc .  t l c  agua .  l a  pu lpa  t l c  l t l s  ¡ t l l i t a t l os .  e  I  z t t l l l o  ( 1 .  I ' i '  l r r r " " '

la  ¡at l r .  haccr t r r r  ¡ . rur 'ó.  ( 'occr  las marr jar-r ias l i l lcratr lcr l tc  colr  l (X) cc.  dc agt ta.  l i t  ¡ r i t ' l  i l '  l  l r r r " '

y  l n  r t r i c l  r l t ¡ 1 . ¡ n t c  5  n r i l l u t os ,  l , t l c spués  dc . i a r l l r s  en l l ' i a r .  Cua t r t l o  es tó l l  b i c l l  l t í l t s .  l r ' l l ,  r r ' r ¡ l '

c ¡ ¡  l a  c r c r r ¡ r  c l c  p l t i t a r r o .  [ t n f l i a r  c l t  l a  ncvcn t  2h .  Ap l r t c .  h l t c c r  u l l  co r t l i s  t l c  l t : t t l l l ' l t ,  ' , t  " '

c i ó n < k r l a s 5 t t t i l t u t o s e n  l - 5 0 c c . t l c a g t t l t . . i t t t t t o c o t l  l ( X ) g r s . t i e a z - ú c a l - y c l z t t t t t o t l t  l  l r r r t ' ' '

' f r i lur . i r r  
) ,  p i r f i¿tr  1-ror  un col l t lo l  l ino.  (b locar c l t  : l  ¡ l la tos l i íos.  c l  cotr l is  t lc  I t - : t t t t l r l l r " ' . r  |  ¡ '

Inan. j i r l r ias ct t  t r - i i i t tgulo.  \ 'col l  L l l la  t i rn t lc  la p ic l  c lc l  l i r l l í r r l  l i r t - l l l i t l 'u l l l t  "A" '



oose sLls proplas -qrasas col l  el  calor. Mientras. troceamos la fruta v vcrcluras en j¡ l ia¡.
Resewamos un hon-qo v la mitacl cle las uvas para clecorar después. Sesuiclamente pas¿:r.()\  -
pato a una t¿rrtera o asador- an'opáltclolc con todas las velclur¿is. Regarnos co¡ lnecl ia copita.: .
brandl '  1' la manteca clc la sartén. Meclia hor¿r clespués. cuanclo l¿rs ver.cluras estén bien d.r. .
das. sacamos todo del horno 1'Ias pasalrros por Ia tr i tuladora o el chino. Obtentcla ¡,a l l i  i r :
ma. se mete de nuevo clurante una hora aploximaclamente al honro. con el pato. (Siernprr,. .
l leces¿lr io tocar la carnc pari l  saber si necesita más horno. lo que clepenclerá dc la cclacl r lc . .
p ieza) .

Cu¿rnclo se consiclere que esti : t  suf icientemcnte hecho. se clecora con el BoleRrs cclul is l .
minado y las u'.s que nos qucdan. por úrt irro. un pequcño -eorpe de horn. y a ra rnesa.



C,{STROI\0 \IIA

Reuuelto de honqos

)t Pueffos
I\(;RIlDl|i\TfSr 3 RrRo
Dd ( r cú  L  A . , '  - r ¡ L , r ) . 2  u rN rsú ,  ! , , . , r f r 1
Dor rN uwr.- {. 200 ,rtuMos DL Eo\c.\ (,a, ,¡). uw

pREp\R\tró\. s. p".h." ros puef.os con tos
a jos  v  e l  ace i te .  Se aña. l€D los  hongos y  se  ha
cen. iapa.los ¡ luego lediodudtecnrcoJ¡iñu

ros .  S¿€scürR b ien  e l¿ .e i te .  scDcorporan los
huwos bar idos v se @reL€. Pda tem) nu.. se o
l ien tauna cuch¡ r¿da de lacene e{un ido  en la
sar tén ,  se  echa e lbar ido  de  huevos .  puer ros)
setasvs€ revuelle hasraque cuaje (debequed¡r

b2¡oso) . Se si Ne .on iriáBuros de pan fri¡o.

clHOslD\t}]s. De ta ñnna i:milia que los
ajos. ls cebollas y los lirios, los puenos atmen hor
la nrada de la cjencia por tos conpuestos de a,u
fte que conrienen. Se ha conprctado que su
conslmo a\uda¡.educn. el cole\rerol. el riesso

liogra mos de lo?cnu cada aao.

S€Á 
"asos 

¿l dia de un caldo de puenos elabo

¡¿do.on ocho piezas ydoslÍros de lgra a1ü

dan aperderpcso (oitá la relención de Liqu.tos).

Los romanos competian paD \erquiénoton

tuba más set. la ptferid6 eün laarat¡a ¿€

vrca¡ el óo?enrs eduTis. Las seNían enplatos d€

plata. colcubienos de ánbar.
'Iradicio¡¡Lnentc 

el pue.rc ha sido renedro pua

la gota. la guganta initada v lo5 c¡lculos d€ inón
(la ciencla ha conflrn¡do su eficacia). Hq los

médicos los Fcon ie ndan (snsal) a lo! hiPer

tensos (i€nerñucho potasio. quc aild¡ a con

trolar la tcnsióD). Lln! aplicación poco .o¡o

.i.la, ali!n,1 el sjñdfome pFmcErrual.

-\picio. sasrónomo.omaDo, ros deJó un¡ re

cel¡ dehol€tus, <.Se.o.ina,r enuno o enjugode

ca¡ne. conun ¡a¡¡o de coriandrc. agreg"¡ndo,

pa¿ cspesar. hiel. ¡.eit€tr¡nas de huevo'> Si

emplea seLú desh idmiadA en e\ta rcer¡. ,tcuenle

que debc crürirlas de agu hinacndo l dejaflas

RLCUU\ DE S \TIl). El cldo dc pu€nos (1. pue

r rosp icados  en  l i t ro  r  med io  de  a¡ r ra .  con  un

chono dea(eile,ana|oriapicadal sal) ali'ia Las

resacas . los  s ¡nromas dc labronqu i l ¡ )  eL  ca ta

rro. Un tro,o de puerro c¡udo frot¡do sob¡e

lap ie l  ca lna  lasp icaduras  d€  idsec to \ .  Coc i

dos .  l l i o \  o  .¿ l ienres .  o  cn inaer t ta .  \on  un

ctcelente la*a¡Le- Cocidos enagua con azúcar'

se usan coro cataplasna eDlos lb¡ú¡culos.

El cnperador Claudio. cl Papa Clemente\1I

c lzarA le .  \1 , :¿ l lov ichvCa. losV l  deAlema

üa, mu¡lef on \icrimr de i¡toxlaciones con sc

tas.12 úhlca fornu de 4ita¡l¡sesdesecharl¡sc

tas ala n¡'i¡r¡ duda de su salub'ld¿d

a

de ñ:do v lÉsta de ¡1

Los  hoDgos ( t ro l¿r ! r

do)  de  Par ¡  se
renden más d€  2oo.ooo

por thri*'lt)tisavla



Un trato especial
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, Antes de lanzarse a la recolección de setas, 
"onui"n" !F]l,lg-lp]3 de to s¡guiente: se depos¡tan en una cesta .

::,I]lbre y no en botsas de pláótico; ,"-"uiüir".'.á .aptasten unas con otras v {

"ón oiüo i "n'ié; ü""íd;.:: 13't","; ?: TJñ:""H :
!l?-!lvala por et ta|o; tos ejemptares aparenteménie [Ji_ .nrcrosos se dejan, pero no se destrozañ t,po;J'ñ":iá .se descarta coc¡nar tas seras de ouooóa ¡áentlt¡iil¿;l .

lng,redientes para 4 personas: :250 grs. de setas var¡adas. 1 diente de ajo 1 cebolla.
ryly pegleñg 1 ct. de ace¡te. I nu"uoá óolíloleZ .
oe pan frito. Sal.
Modo de actuar: '

a
Se limpían bien las setas y se pican. En una sartén .con et ace¡te se rehoga la- cebóila rnry p¡.áou] é" .

"ñ:d:! pl ajo picado y-ras setas. s" ,ájoñu láñ.ái .
uuanoo se saltean las setas sueltan aOrnJanie Iagua, que se dejará consumir con et hen,^i .
hn un bot se baten 2 

1r-gy9, por persón 
-'"" o

:3zory¡ .Se escurren las setas, con ta cebotta,y et ialo y se vierten sobre los huevos batidos.
.^El-!nu sartén, con una goiá áé'áóé¡t. .u ur.,.o,un I
99.yna,u9l los huevos batrdos con lu" ."t"r, i,!" .sattea,rápidamente, mezclando bien. 

' -- 
are strve en el momento para que esté jugoso, Se ipuede añadir un costrón de pan frito por'cómensál .
a
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ReYuello de
leren¡foe

Preparaclón

Pelar los langostinos cru-
dos y apartar. En sartéu o
cazuela, calentar fuerte el
aceite y rehogar la cebolla
finamente picada. Añadir
las setas, previ¡meate tro-
ceadas con las manos, con
uo poco de perejil picado.
Rehogar todo, iacorporan-
do los huevos. Aparte, pa-
sar los langostinos por la
plancha" sazonando, e in-
corporar d revuelto. Servir
bien caliente.

Preparaclón

Cáentar el aceite en una
sartén o cazvela- Añadir las
cabezas de las setas, trocea-
das en gruesos pedazos, de-
jando cocer unos l0 minu-
tos, dándoles la vuelta y sal-
pimentándolas. Incorporar
los troncos de la seta muy fi-
nameot€ picados y dejar co-
cer. Añadi¡ las escalonias, el
perejil y los ajos finar¡rente
picados. Dejar cocer otros
cinco minutos. Servir en
uoa fuente, rociando las se-
tris con zumo de limón.

Preparaclón

Saltea¡ la carne, previa-
mente cortada e¡ 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 e l
vino blanco, reduciendo
la salsa un tercio. Añadir
la salsa española o demi-
glas y la nata, con los gra-
nos de pimienta verde.
Verter la ternera y añadir
las colmeni l las,  prev ia-
mente salteadas, dejándo-
las cocer u¡os minutos.

y hq¡oslinoa

(P¡n qbo pers¡¡¡s)

& s.trs
p¿z¡¿aito, 16 hryoctinos,
12 hcvoc,2 decilibos
de nftc de otiv+ I ccbolh,
pcrdll 3.1 y pir¡ertl.

{Prn o¡t¡o Deñ{Doú}
I kilo de s€ú¡s bol€fus.
2 esoloai¡s.
I dcdllto de ¡ceite dc o$vr.
2 dlcntes rh do. I lisón

pcreitl sd y piriatr.

Scills
o l o

bodde¡o

Sal|sde
Yinrtos

de rernqu
cm colnren¡lb

(Pürc¡rfro Dery¡ns)
úlD sr¡c dc tcr¡en
4mgr¡oo de sefrs cohc¡illrs,
3 esc¡fo¡hs,
I decitito tüe site de olir¡.
t con de vino blr¡co secq
2 &cilifroc & s¡ls¡ csFfub,
l(tr gnnoc de ntr lirnll¡.
uoc gr¡¡oc de pinknte verde
sd y pinte¡r¿



ABBAHAM GABcÍA

Son uno de los frulos más sabrosos de
otoñ0. Y los protagonistas exclusivos de
esta selección rle recetas oilginales e
imaginativas creadas por el restaurador
y experto micólogo Abraham García

0ronja ('Amanita
oaes¡rea') oon angulas

0n onsalada

(Para cmko raciones) r 500 gramos
de amanilas. o 250 gnmos de ongu.
las. r Dos limones vedes. r üna cu-
Gharada de moslaza inglesa. r Una
Escalonla. ¡ Acoile de oliya vhgon {en
rama, sin fflllal), el necesario.

Cortar las setas en finas lámi-
nas y mezclarlas con las angulas.
Aderezar con el zumo de limón,
la mostaza, la escalonia picada y
el aceite. Dejarla reposar durante
media hora y servirla fría.

Setas de cardo ('Plelrotus
oryngii') aon angu¡¡a
ahumada gn '!rick'

(Para cualro nciones) o E00 gramos
do solas dG cardo. o 400 gramos de
anglila ahümaúa. r 0cho cucharadas
de besamel. o Una copa de martini
seco. . Una escalonia. ¡ Guatro
oblsas de 'bdcl'.

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

0ratinado de apagaüor
('ff aorolepiota procera')

y ' foie'de ooa

(Para cuatlo raciones) r Cuallo lepio.
las. ¡ 500 gramos de'loie de oca mi
cuil' (samicocido). o 0cho cucharadas
da üesanel. o üna cucharada de man.
lequilla. o 20 gramos de queso de
ilahón rallado.

Dorar las setas en mantequi-
lla por ambas saras 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
Mahón.

lliscalos ('laotarirc
delioiosus') ffi¡dos

oon üutifarra
(Pala cuatro raciones) o Cualro bu-
lifarras. o 680 gramos de níscalos.
o Un lomele. r Un diente de aio.
¡ Dos cucharadas de pan rallado.
r Una ram¡ da lereiil. ¡ Aseite de
oliua rirgen, el necesario.

Impregnar con el aceite de
oliva el fondo de una sartén y
disponer sobre ella las butifa-
rras enteras y los níscalos tro-
ceados. Sazonar con el pan ra-
llado, el diente de ajo y el perejil
picado, y asar al horno.

leYmlto de ohanpiñón
silvsstre ('Agaricus

oamportor'), janón de pato
y oebollino

{Pala cuatro raciones) o 500 gnmos
de champiñón sihesüe. r (lclro hu¿-
vos. r Un iamón de nah (200 granos,
aproximadamento). r Un mrnoilto de
cebollinos. o Acslle de oliva yiryon, el
nacss¿rio.

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

llongos ('loletus edulis')
oon ra¡o de buey

en 0Et0fad0

{Pam curko raclonss) o 5ll0 gramos
de hongos. o Dos kilm de nio de
buey. o Vorduns y hierbas para el as-
lohdo (zanalnda, c6bolla, püerro, lo-
mala, aio, lomlllo, laulol, glcétora).
r Una opa de iuoz oloroso. o Acolte
de olira vir¡an, sl nocosarlo.

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

Par de pry& oon pio
azul ('lspista nüd¡')

y boqmrores on Yinagre
(Pan cualru raciones) o fll0 gnmos
da sehs pie uul. o 300 ¡ramos de
loquemnos on vlnagre. o Dos cs[o-
ll0l¡s. r Oos tom¡lo¡. r Un chilo i¡la-
poñ0. r Un nanoillo da cllanl¡0.
o Ac¡llo de ollvr rlryen, ol n¡cesado.
¡ Cual¡o raianadas ¡nnúas da pan
de payós.

Saltear las setas con la cebo-
lleta y, escurrido su caldo, mez-
clarlas en frío 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 frío.



mBnlm t{}il ftTfif ¡Iff L[Í
{ttPlITA l{lf ufrl

l?rrra 4 personds: flLlO¡rrs. .1e -orl,¡s .rrulnr, 2 ,rrLullot ,l, Lrn l,ttttoña, .l

lrrr,rrnrr, totnalc (ttalt,ro 1t ,nlluJ.'¡, Lt,rlr,rrnJn rlc ¿:ticrtr notittttt¡ I

,rrrlr,rrrr.!r, Je ,tirt,t¡1re, LnLnllnto, porciil, s,rl 9tnrJ,t, aceitc Jt ol;rn.

bra al medio la ca- trozos medianos y, tras
un corto rehogado,

h_ el tomate, el azi-

a'

car, el vinagre y la
sal. Pasados cin-

, co minutos de
,  lenta cocción,

cubra con el
conjunto el pes-

cado y, espolvorea-

GnfiTlHñÍ¡ü llg $ülü
Í{}$n[ LgPlüTftg

l}ara .X lrarsorlüs: J, J{acr*lcpiot¡-l-r flr¡ccr(?r (l'1traqt,.ts) 5tltl ¡lr.. .lr

iaie,!e ¡..atr, irticuit), 7 Jf . J,- l-t,l,unrrl, !JJ qrr. t,lire-ser J" irf,rhrt,,

,ullrr,lrr, t ittttcttlrt, rr,l ,lur"lrr, dieit¡ Jn ,,,Ii,a'

l'txtienda cuaro her-

f -oru. lepiotas . *
Lsobre una pla- q1

" 
Aún templadas, coloque

. \  ensucenfoungene-

fu\ roso medallón de

lfu' foiq. Cúbralas con

se, agregue las setas en lo de inmediato.

BUTI$IRNA IÍNI}A
(0il Hiltntsl

I )aro - l  f rersonr,s:  
- l  / , " r , t , . r , . . . t - .  L, . i i . farra: . i ' r r : t , rs  d l - '  , i , .7. ' t " - '  - ' . ' , r  t t - '

. '.¡li¡/atr.¡-s, cltltú ctterJa aLin nt¡ n, ,nr,,l.rrnl'lrl. S.ttr.l¡s * ,t¡-'..t/.'-'

.t 'tjos ticrttos 'u " 
''"'",.*.::j 

,j:,i':i,:,J¿ 
"¡t tantalc' 1 i"¡"7 '7'¡

Cubra con lo anterior las
butifarras, introdúzca-

las al horno entre 8
y 10 minutos y sír-
valas calientes (si
además las acom-
paña en la mesa
con e l  espléndi -

do cava Brut Na-
ture, que abrió

para el guiso, pues...
al cava y vámonos).

RTUI¡IIT{}T 1}T IN6UL*f
DT },*SilTT Y DT Ni(}

ltara .I p¿r-sor¡(l-<r 5.1J./,:.. ,i, ,ri,,.rnlu n,,ttrtttt j,tJo ll-¿tttlmrellus /¿r¿es...',r-9,

r-il¿,¡l(r-'-(?,)7J,7lr lln,,,uJu ".r,,.l,,lu lu ,Iotú.e", L1 i,,¡uul ,a,,tiJu'l J, Cortlrrrrrll,.,,

h,l.¿c.f ,.rtnis, -i¡)¡l¡¡s. .!, 
",,,7,,,u, f:r"r,:¿-., I a/b-. lr.'r¡¡.,s, ir /¡¿¿"'¿'o-*,

diente de ajo
antes de añadir
la cebolleta pica-
da. Cuando co- *.. :";€

mience a ablandar- )'

. ,  , .  . r i t ' t cS.  COf ta -

: ,  ' .  ( 'n  t )aston-
rlros v dorados r
( 'n  acei te.  Re-
; 'ogue un par
{ i(' nrinutos artes
de añadir la pulpa
de tomate y el cava.

; do de perejil, servir-

ca, sazonándo- "
las con sal, pi-
mienta y una
cucharadita decucharaáita ae \=-r
aceite antes de \ 

=".

asarlas a horno '-, 
?

medio diez minu-
tos. Dispóngalas des-
pués sobre platos llanos.

n un decil itro de
aceite, dore los
ajetes en bas-

toncitos antes
de añadir las
setas (que an-
tes habremos
salteado en
aceite para que

mel, dejándolaen-
friar. Extienda los
filetes y en\,'uelva
en cada unidad
una cucharada del

la cremosabecha-
mel, espolvorée-
las con el queso ra-

llado, gratinándo-
las un minuto bajo

el gri l l . (El t iempo
que tarda en descor-

char el mejor Sauternes).

gándolas un instan-
te. Incorpore las an-
gulas (olvídese de

los sucedáneos, in-
sípidas caricaturas
que gratis ya se-
rían caras), aña-
da los huevos ba-

tidos remoüendo

abundancia. No sé
qué es peor). Tras
rehogarlas un ins-
tante. añadalarrat¿'.

dejando que redrzca,
v cubra con ella la pasta.

pierdan el agua, para servirlosjugo-
e intensamente
escurrido), reho-

sísimos. calientes y
aDenas cualados.

TÍ(*t{}PT DT Tf;NilgRfi
nItLlH0 l}f s[ill}f;nutmÍ

l)or¡ 'tr Lrets()tt.1s: I 2 iiirtit,.s l.' ¡r¡¡tra r drTtrlt', iJ.r ¡r-' ' J, uorrJor¿,rlo,

¡.\ l¡,i¡srri¿,-. .'r'¿.1*-./, ieler.¡,'-.. "L- f,'u,r,¡'"r,; Jc l,-. ¡¡r¿,i,Í¡-' /Llil¡ui¡//¡,s

.-.,r'li,co¡r,,ri/r-.1, iJJ,¡ts. .lr pa-.l,r.lir.s,iz .'¡t cit¡l,t (¿rclle ,,.?|' \'o.

ltn¡urJullr, tagliabll:, ,i':lrt,.lti¡,ii, ) esr.rL,,,ur-., Lll. J" lrnrl,,tr,"l, I l,u"r'u,

L.irti¿nl"¡, | ,ll. ir ,ruL, líQtr;J.1, tltiinlt.ltil it, Ltteil¿ Ju r'!itu, lr;,rirn.

tequilla, saltee una escalonia ¡
sobre ella, las Trompetas

de los muertos (tam-

clelas con la becha- bién l lamadas...
Cuernos de la

rejil, pimienta mo-
lida directamente
del  mol in i l lo
y granos de sal
gorda. (Losblan-

cos y excelentes
pies de los boletus, relleno. Páselos por

uti lícelos Dara otras harinav huevo batido,

.r¡..i1¿ J¿ o/i¿:¿

(ARPAT(I(l DT A},IfiI{ITI (TÍIRTfi
0 $BL[TU$ tfll¡il$

Pa ra .l p¿rs(), ¡ ( r-..' SJ0 gts. J e,\ n t a, t í ! ¿ r'.-{,? i L'.r ( t...} rrt n i rt ),, .J A¡r. .*

Bolctus o.1r,h f-..,i. ,,iili:arotnos -",,-o r,',,,f r.r.,-.7, .,; ¡...,¡,/.,.,t;,ts, ,l .,,,,,.- J"

,neJio limón ln "'i.l ,,,,.,..rr1¿r¡ -"-i¿-s t'urJ¿J, ).,,.,/,r,'.r.lr-. * ,,r¡-ol.r--c.1,t

Diion, 1 ,urlrur,.J,, .1.' ,r:¿.icar tltL,crtó, j.,,.,/t..r.r.;tr,, * ,,i,r,r.lre ;1¡

.\[rilera, rolrrrlliu,. n ¡...,'.'iil. t-,i¡¡ti¿nla, s,il.7.,rJr, t a i..lr,r...il¿.1¡.t/it,.r.

de diez minutos de reposo,
sírvalo espolvoreado

con cebollino o pe-
platos cubiertos
por una fragan-
te y suave vina-
greta, obtenida
de emuls ionar
con la batidora
eléctrica el aceite
y los demás com-
ponentes.  Después recetas). y fríalos. En algo de man- ffiAxc¡lBec¡nnt



Niscalos rebozados

A rnr entender, loéo tlpo 'Je setas. no necesita de una preparación elaborada, Un ligero ta
a,o. parsjll o tomillo es gufic.¡enle para garanlizgr el éxito en la mesa. [4i anrigo Josri, I
natural de Laguna de Came.q¡s y acompananle en rnuchas de m¡s salidas á! msnte, mB
esia se¡lcilla rec,eta. Tengo qr.re des¡r cue en süs manos res¡¡lta de lo más exquisila.

lngredlentes {oara cuatro personas j

l¡¿ k c-te nÍscalos
5 yernas ,Je huevo
3 drentes de ajo
Sat
Fan rallado
1 dl de aceite de oliva

Forma da Procadar

- Una vez hen limpios ,os niscalos, t¡oceamog los mayores dejando enlel.os los pegr
rggervarr¡{Js €n una fuente alta.

. Separamos ias yemas de cinco huevos echándoias en un bol. añad*nos dos dienles
prcados y la sal. batimos un poco y verlernos sobre los ntsca¡os.

- Se de¡a tüa{;erar dutante dos horas en el frigurfic;r¡ o siti¡¡ fres$o.

'Transcurndo este tiempo se sacan. pasarflos FE. pan railado y se frien en abundante ac¡
uliva.



Sopa de ajo con perrechico

lngredientes iuara 4 ¡rersunasi

- 30ü g de perrechicos icalocybe gambosa¡
- 4 Frirn¡enlus secos
- 4 rebanadas de pan del dia anler¡or.
. 4 hu€uo$
- 4 dientes de aju
- 1 tomate rnaduro
. 2 l d e e g u a
- Aceite rJe oliva
" Sal

Forma da procadar

Lnnpia cuidadosamente los perrechrcog. c,orta la parle inferior del pie, troc¿a con las n
los rnayüres y reserva

Lava con agua tlaio el grifo y limpia de rabo y peprtas los Fmientos secos- Escalda. ¡
despepita el tornale, córtalo prr la nrrtad A¡rlasla orn ¡a rrlano tos ajes.

Pon en una olla dos litros de agua y animala a fuegc vivo, echa los pimrentos, al tomate
AjoS.

Al romper a hervir, añade un chorretón de aceite de ol¡va y ios perrochicos. sala y man
fuego lento durante medra ho¡a

Pasada media hora, incorpora las rebanadas de pan cortadas en sopas frnas y deja
otros srnco minutos rnás. arusta de sal

Pa¡a lerrninar jusfo antes de servir anarje lus huevos va batrdus, n,tueve con c+¡idadu, e:
que cua¡en y sirve caliente

CAIOCYBE G'A¡r|BOS'A iSeLa de S.-io.ge. Pe'rech':o, Seoa Fina]

SÉl.r qrre jr¡ntn ¡ h sel; ¡le carpj:;|f,' í:rerÉ. en PrirL?'JÉrñ,

nranos de ¿lta monlana R,oi,Bnos C'e¡* en n'rcllos r
:lilñrtr:rÉ r:¡.)rrfr.., r).l tv.r,¡S { l{f** htF ¡¡ñf¡* rfn {rf lr
,uotf€s. ápen¡s d,sláF:,ándos'e .rros F!o,:os a€rliqeltos
aF¡¡ a cltln. ¡rl €Én. lá ubrácrjt rj€ los 'sedn€i" as háÉp
de pedres a hr¡os y ¡e¡ameFtre desvgiac¡ luere de ins c
lemi ir¡¡e¡.

Selá ¡:f,rnfisá de r.arne :flmnárl,? y tr,an::a, de ¡¡o¡na rnry i'
y ngtailahe Pkr iár!]r:Fo ! Írr?r) lnmln,llirs tlel r¿.*tno

eilrrs¿¡s

frr)f g!i$ etlrrltortl¡n;lf¡its ¡:tijtl'rl;t<k-.s ::ll:,nilf¡¡lt 'J il¡Eiltilr¡ñn rn tFrl¿rjríl.tdls, $ntf..:hxln e¡ r:, NoÍte r-t* fr

.tti¡ gr:l¡1 i¡:¡:i117;i Jlr*::{}* mily filt¡S rtr cl rirerc-¿4sl



Espirafes can Negrilla

Ingrüdiantrs {Para 4 parsona$}

400 g de esprrales
200 g de setas r:egrilla ,lTric.hobma Terreumi
t hoja de lar¡rel
40 g de mactequrlla
2 disntes de ajo
Pere¡l picado
3Sü rnl de r*ata liquida
Sal y pimineta, al gusto

Forma dc Procad*r

Cosernos la pasta en ábunda¡lte agua salada üon una taqita de aceie de o¡lvá y unñ h(
de laurel dejándola "al dante'. asü,rrimos y resBr'/arnos.

Una vez kmpras las se[¡s. las salteamcs en un poco de aceite y reseft'annos.

En una ca¿uels ¿on a¿eite y manlequrlla sélteárno$ la pasta escumda ¡un!.o al perejrl y I
a¡os p:cados. anadirnos las setas y seguiilamerte ia nala.

Salp:rrenlarnos al gusto, dqamos hécer ur¡os minutos y seru¡mos cálcente.

$eta b€s¡an'ie abundanle en L€ Rioja. rn
principslmerte en OtoFo. en piFares o eF
cla:us. f<rtmando grtrfxrs nurndros$s

$ornbrerp poco carñoÉ€ llrando a l{
flegftJ¿c?$. lñm¡n$s rnas o menos €n{
b.lancuzcas; pie blanco correso nc rnuygrue

üe cá¡ne esÉ$á y arpmá caSr Ináp.ecrfble
rnejor cual¡dad es la suavidad de su came qr
hace comglemenlo ideal Eon e{ h¡Jevo en
var¡adas prese¡iaciones er forrr¿ de relruelt

r ft*.,;J
ü t-t*
4"***  

- " ' *
"t;Jr

torillas eic Asi rnismo guarrecierCo platos de pescads o mmbiqardo cor pasia o arroces



Revuelto rioiano

Ingredlentes {pa¡a 4 persunasi

250 g de rebozuelss itantharelius CibanüEl
150 g de pimientü$ asadü$ en tiras
3 a¡Es
I huevss
Aü€iIe
Sal

Forma de Proceder

Para esta rsceta utilizo nuevamente reboz¿,¡elos p€ro pua{¡e L¡blizarse as¡ m!$rno olr
espeüre gue tengár¡roÉ a ¡náno Dicho esto lirnp*tsrefios lts selas csmo s*erflpre. L¿
pochamos en un poco de aceite Faru que suellen el agua y reservamos,

En r¡ná sartén arnplia con el resl{t del aceite. dsrémeÉ los ajgs üoftádos en laminas
saltearnos los pimientcg asados corlsdoc en trras ti.¡nto los rebozuelos.

A contnuá*ón echa¡flos los huevog rer/ue{l'os ssbre la s¿rtétl, satamr
¿o*ven¡entemente y dejarnos gue cüB¡en a li;ego lento sin parar de remever con t¡r
espátula de t'r¡adera.

Serv:mo$ en la mesa a continuacié{"{ gara su consurno inrnediato.

CAf"lTI{ARELLI¡S Cl8AnruS iRebo¿r*ia CaDn rlai

Ctra d¿ les sütas qua ptrsd*r g*r rs:¡l*cladag q

rueslroc mc¡les. cve€e de Pnmáverá a Oiolis en tD{
lipo de bosque lorrnando cornünrrenl€ Srupss aunq{,
es posible que algún eSemplar se deearrslle e
súlr:erio.

Sornb¡Bro cárñasp de cglo¡es árnanllenlos. lémrni

druesas, pie cilndrico rnaci¿o de lcnos parecidos
sombrÉro Su came es tersa. sabor dulzón y ol
efrutádü. por su h)nrto tx¡lor ar¡r¿rillo €s rnuy ;rcurri<

¡xrr krs r:ucineec,s Fars dgr¡¡car toda clsso ds p¿tt$ .



Champiñones rellenos de jamón serano y queso

Logroño. csF¡¿al de La Rio¡a. olrece en sus bares y labernas gran variedad de tapa
plnchos. a ¡os que los Riojanos go{rros grandes aficionadm. t\¡ue$tro amigo Ricardo
CarvaceriaGaml¡rinus. nos ofrece la siguiente recela. tapa con ia que dicha cerdes
ha queda<Jo fina¡¡sta del 10 Cerlarner¡ de Pinchos en el rnarüo tle Fl Vino Y los 5 Sent
del ano 2üü1

Ingredlentes ipara 4 personasi
'4 Champiñones grandes
. 100 g. de ¡amon serrano
- 150 g de queso edan
" 2 yernas dE huevo
- Aq;eite de uli,ra

Para ef rebozado
- Henne
- Pan ra{ladu
- Huevo
- Una pizca de sal

Forma de proceder

- Se lirnpian bien los champiñones. clesechando los troncos. reservarnos.
- Aparte p{camos fino 15O g d€ queso edan y 100 g de jamón serrano.
- Con el queso y el jarnón lracgrnus una espec¡e de sr¡aga a la que añadi¡rrog das yernas
huevc.
" Segvirnos amasando forrrands 4 bala$ € introduc¡éndolas en el hueco de lo$
charnpirf ones reservad 05
- El con¡unto de cada charnprñón con su bola se pasa po{ hanna. huevo ba&do y pan
rallado pcr esta orden.
- Psr ultrmo se frien e¡r abundante á6ate de ol¡va cáhenle hasta que queden dorados.



Tortilla de hongos

Ingredientes i¡.¡ara ? personas)

?50 g de hongos iAgancus Carnpestnsj
4 huevt¡s
1 drente de aju prcado f,no
't tacita de leche
Aüeite
Sa; y prmienta
Perejil picade

"4-

r

w-#
Forma de proceder

Con un trapo húmedo lirnpiarnos los hongos. cor{.ándolos en lonf,has finas. a coct¡nuacró
una sarlÉn üln un poco de aceite incortx:rá¡nos el a¡o picado fino y los hünijüs.

Sattearnos el ajo y las setas hasta eue estas suelten el exca$o de agua, sa{pimentarnr

ür¡stü y dejanus enfr¡ar.

En un bol batimos ligerarnente los huevos, añadimos la sartén d€ ta$ getas. la ieche
perejil picado rne?clando lodo bien

Para tenxinar, echamos la me-zcla en una sartén al fuego co* un poco de aceita, deje
cuajar el huevo y sün áyuda 6s u,.'l plalo le dárqos la vr¡ella hacléndola por el otro lado.

Con ayuda da una esFátula la $acarnos de ia sa!'tÉrt. siruiendo en la nresa catrien
templÉdá.

AGARICU$ CATTPESTR lS ( t{otqf'o, C h*mplñdn *l hrc*ti*)

Crece €n Ftrirnavera hasta el Otsño estreci¡$n
abundanig rlÉst¡u.is ¡Jc las llurras. rnuy dar!* t
pasles, er los prado3 y er: lo9 isrFenos ils{
¡urnl¡s.

Sornbrero camgsú. en algunas vatiedades
clrn¡rnutas ssüárnas fialrünÉs. La¡riinille$ esf
lqsramente rssades er ies ejemplares
jóvcnes. iuego lornan ¡ rnarrór Fie bl,
cilindrim. provislo de an¡l¡€ rnembranoeo. (

blanca. {turñ sabor y olor e$pecialr
agrac!abl*s.

Esla seta puede consurnirge co¡¡o guarnicion de iodo itpro de platos. cruda en ensa*ada en sot
est$fadüs los sor¡tbrsrüs ds sst¿ rrspü*r¿ sün Exquisik)s sirnpbftrÉnlÉ friios u a la planulra l-iay
lerer curdado FUando }}s BlemplÉres en!€lese¡ y las ltñrnas 5e ,rueluer nq?rá$ Fues rsfill
cierlas susiancias lóxic¡s Far lo eue ccnt¡*ere qu,tarlas para su consumo

Al comercial¿arse culiivada urc espe.cie de sirnilares caracteristicas tAgaricus Bispcrus¡ esias :
¡i€n€fi le !ÉnteF Cr gue plrden disfrutarse tud<; rcl año. sijnqbs la silvr*st¡e üs rilue.ho lnás sabros



Sombrerillos de lepiotas albardados

lngredientes {¡;ara 4 p+rsr:rnasi

5ü0 g de sombrerillos de leproláE
3 huevos batidsE
Perejrl picado
Sal
? cuuharadas de queso parn:gs¿¡g
Pa¡r rayado
A¿e¡te

Forrna de Proceder

Lrmpramos los sombrems de ias lepiotas con la punta de un cuchillo o un paño húr
evltsndo $i es pos¡bls hacerio con aSUa o trajo s¡ grito.

En un bol apa!'te batirnos los huevos. echamos ¡a sal. el perejrl picado y e, queso panner
rnercJánd$lu !$dt¡ belr,

Pasamos las setas por la rnezcla anterlor y seguldamente por pan rallado

Para termir':ar en uná sárlén salentárnos e* ac'eite y freirnos a flrego rnoderado y con cur
las lepiotas reboeedas. dorándolas por todos sr¡g larlos.

Antes de Éervir en la mesa las colosanemo$ un morrrento sobre papel de c.ogna para qu€
abserba el excaso de aca¡te.

LEPIOTA 0 hIACROLEFIOTA PROCEDA lParssol, Apagador, liatacandil)

Seta sino EFrec:ada $r besÍante ñbt¡ndaFte en La
suÉFe aparÉcer en s.olttar¡o aunque a veces se pft
Én püquértls gr¡Jiios Cr*cs üss{re írhsdiados dÉ r
ht51a el slE¡io ¡obrelod{¡ e¡ lenens$ arena$e$ al
de sefldas y caminos o en Elaros del bwque

Sombrero rÉlalivamente grande. esÉan¡cso.
üjgrng¡errls ¡oven*s ováledü lrle$ lsrdg rÉ
lgrsnrnedo e¡ forrqá de peter..: lárnrne$ ápre
blancas; pre t¡rUo, delgódo previ5io de arillo

La carne dÉl prs 6s drfnasraüú {:{.rffü)se ¡xrr lo qu* fsuor.rnrndú r-sse(fraío. Los *i*rnplalrs 1o
con el sombrers cerrado, sofl rdeá¡Bs párá con$kmr¡ Srmltemen:e fntos r:on Jár reilád(
ejernráares rnás rnadl.¡rgs cqn $gmbreroE abierloi q semiab¡ertos df,n ma5 juego e¡ la
puCieodo cúflsum¡rse rebozaCos con huevo e incluso esios úl'irrnos reilea$s y estofados

r

¿
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GASTRONOMÍA
•

Revuelto de hongos
ypuerros

INGREDIENTES: 3PUERROS FINOS, LIMPIOS Y PICA­

DOS (SÓLO LA PARTE BLANCA). 2 DIENTES DE AJO, CORTA­

DOS EN LÁMINAS. 200 GRAMOS DE HONGOS (BOLETUS) , LIM­

PIOS Y TROCEADOS. 8 HUEVOS BATIDOS. UNA CUCHARADA

DE PEREJIL PICADO. ACEITE DE OLIVA Y SAL.

JiREPARACIÓN. Se pochan los puerros con los

ajos y el aceite. Se añaden los hongos y se ha­
cen, tapados, a fuego lento durante cinC?' minu­
tos. Se escurre bien el aceite, se incorporan los

, hü~vos batidosy se revuelve. Para terminar, se ca­

lienta una cucharada del aceite escurrido en la

sartén, se echa el batido de huevos, puerros y
setas y se revuelve hasta que cuaje (debe quedar

baboso). Se sirve con triángulos de pan frito.

CURIOSIDADES. De la misma familia que los

ajos, las cebollasylos lirios, los puerros atraen hoy
la mirada de la ciencia por los compuestos de azu­

fre que contienen. Se ha comprobado que su
consumo ayuda a reducir el colesterol, el riesgo

de infarto yhasta de al­
gunos cánceres.
Los hongos (boletus

edulis) son

setas de gour­
met. Sólo en

Les Halles
(gran merca­

do) de_ París se

venden más de 200.000



•
¿SABIAS
QUE...?

SETAS
SALTEADAS
EN REVUELTO
CON HUEVOS

Un trato especial
Antes de lanzarse a la recolección de setas, conviene

tomar nota de lo siguiente: se depositan en una cesta
de mimbre y no en bolsas de plástico; 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 identificación.

Ingredientes para 4 personas: .,-
250 grs. de setas variadas. 1 diente de ajo. 1 cebolla
muy pequeña. 1 el. de aceite. 8 huevos. Castrones
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
añaden el ajo picado y las setas. Se sazona con sal.

Cuando se saltean las setas sueltan abundante
agua, que se dejará 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 rápidamente, mezclando bien.

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

---~---~--~~------~~--------'''



Para 4 personas: 4 Macrolepiotas proceras (paraguas), 500 grs. de

. foie de pato (micuit), 1 dI. de bechamel, 100 grs. de queso de Mahón
rallado, pimienta, sal gorda, aceite de oliva.

GRATINADO D( ~Ol(
SOBR( L(PIOTAS

CABALLA CON S(TAS AZUL(S
(L(PISTA NUDA)

Para 4 personas: 600 grs. de setas azules, 2 caballas de buen tamaño, 1
hermoso tomate (maduro y rallado), 1 cucharada de azúcar moreno, 1

cucharada de vinagre, 1 cebolleta, perejil, salgorda, aceite de oliva.

A
bra al medio la ca- trozos medianos y, tras
baIla y, ya sin es- ~;. t:: ':. ~., ". un corto rehogado,
pinas, ásela .. ",,~~e.. ~"~·:7 ,~:.. el tomate, el azú-

, < -!Á ~ ....,.' & • •

brevemente. En .,~~:;~: r : ~~ ~~'" . car, el vmagre~la
el mínimo acei- . .• . ) •~ . sal. Pasados Clll-

te, dore un . '~,"'" co minutos de
diente de ajo .Á'?~ . lenta cocción,
antes de añadir :':..' ... r cubra con el
la cebolleta pica- . :.1!'J~. conjunto el pes-
da. Cuando co- .~~i·~ • cado y, espolvorea-
mience a ablandar- , do de perejil, servir-
se, agregue las setas en • 'oc lo de inmediato.

[

xtienda cuatro her­
mosas lepiotas
sobre una pla­

ca, sazonándo­
las con sal, pi­
mienta y una
cucharadita de
aceite antes de
asarlas a horno
medio diez minu-
tos. Dispóngalas des­
pués sobre platos llanos.

Aún templadas, coloque
en su centro un gene­

roso medallón de
foie. Cúbralas con
la cremosa becha­
mel, espolvorée­
las con el queso ra­

llado, gratinándo­
las un minuto bajo

el grill. (El tiempo
que tarda en descor­

char el mejor Sauternes).

BUTI~ARRAASADA
CON NíSCALOS

R(VU(LTOS D( ANGULAS
D( NONT( y D( Río

Para 4 personas: 500 grs. de rebozuelo anaranjado (Cantharellus lutescens),

ostentosamente llamado angula de monte: o igua!cantidadde CanthareUus

tubaeformis, 300 grs. de angulas frescas, 8 ajos tiernos, 6 huevos,
aceite de oliva.

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

catalanas, cuya cuerda aún no es recuperable), 800 grs. de níscalos,

4 ajos tiernos (o un diente de ajo), la pulpa de un tomate, 1 copa de

cava, aceite de oliva.

L
impios los níscalos, Cubra con lo anterior las
córtelos en gran- butifarras, introdúzca-
des trozos para las al horno entre 8

saltearlos sobre y 10 minutos y sír-
los ajetes, corta- valas calientes (si
dos en baston- además las acom-
citos y dorados paña en la mesa
en aceite. Re- con el espléndi-
hogue un par do cava Brut Na-
de minutos antes ture, que abrió
de añadir la pulpa ..,,< para el guiso, pues...
de tomate y el cava. ~ al cava y vámonos).

(

n un decilitro de
aceite, dore los
ajetes en bas­

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

gándolas un instan­
te. Incorpore las an­
gulas (olvídese de

los sucedáneos, in­
sípidas caricaturas
que gratis ya se­
rían caras), aña­
da los huevos ba­

tidos removiendo
para servirlos jugo­

sísimos, calientes y
apenas cuajados.

CARPACCIO D( ANANITA C(SÁR(A
OBOL(TUS (DULIS

Para 4 personas: 800 grs. de Amanita cesarea (Granja) o 2 kg. de

Boletus edulis (sólo utilizaremos sus sombreros), 3 escalonias, el zumo de
medio limón (o el de uno entero si es verde), 2 cucharadas de mostaza de

Dijon, 1 cucharada de azúcar moreno, 2 cucharadas de vinagre de
Módena, cebollino o perejil, pimienta, sal gorda, 1 51. de aceite de oliva.

(SCALOP( D( T(RN(RA
R(LL(NO D( S(ND(RU(LAS

Para 4 personas: 12petitos de ternera o añojo, 300 grs. de senderuelas

01arasmius oreades), 300 grs. de Trompeta de los muertos (Craterellus

cornucopioides), 300 grs. de pasta fresca en cinta ("¿rellena?~ No.

Papardelle, tagliatelle, fetuchini), 2 escalonias, 1 dI. de bechamel, 1 huevo,

pimienta, 1 dI. de nata líquida, mantequilla, aceite de oliva, harina.

D
isponga las setas corta­
das en finas lá­
minas sobre

platos cubiertos
por una fragan­
te y suave vina­
greta, obtenida
de emulsionar
con la batidora
eléctrica el aceite
y los demás com­
ponentes. Después

de diez minutos de reposo,
sírvalo espolvoreado

con cebollino o pe­
rejil, pimienta mo­
lida directamente
del molinillo
y granos de sal
gorda. (Los blan­

cos y excelentes
pies de los boletus,

utilícelos para otras
recetas) .

S
altee las senderuelas sobre la
escalonia dorada en
mantequilla. Méz­

clelas con la becha­
mel, dejándola en­
friar. Extienda los
filetes y envuelva
en cada unidad
una cucharada del
relleno. Páselos por
harina y huevo batido,
y malos. En algo de man-

tequilla, saltee una escalonia y,
sobre ella, las Trompetas

de los muertos (tam-
bién llamadas...
Cuernos de la
abundancia. No sé
qué es peor). Tras
rehogarlas un ins­
tante, añada la nata,

dejando que reduzca,
ycubra con ella la pasta.

I!B!IÁHCEL BECERRIL



Revuelto de
'perreblllos'
y langostinos

(P.... cuatro persoas)
400 gramos de setas
pmmiko, 16 !ugostiDos,
l2 huevos, 2 decilitros

de aceite de OÜ!' 1 cebolla,
perejil, sal Y piJDieDla.

Setas
a la

bordelesa

(P.... cuatro persoaas)

1 kilo de setas boIetus,
2 escalonias,
1 decilitro de aceite de oliva,
2 dientes de ajo, 1 !im6a,
perejil, sal Y piJDieDla.

Salteado de
virutas

de ternera
con colmenDlas

(P.... cuatro persoaas)

600 gramos de temen,
400 gramos de setas coImeniIlas,

3 escaIooias,
1 decilitro de aceite de oliva,
l copa de vino blaDco~
2 decilitros de salsa española,
100 gramos de nata líquida,
lIDOS graoos de piJDieDta verde,
sal y piJDieDla.

Preparación

Pelar los langostinos cru­
dos y apartar. En sartén o
cazuela, calentar fuerte el
aceite y rehogar la cebolla·
finamente picada. Añadir
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.

Preparación

eáIentar el aceite en una
sartén o cazuela. Añadir las
cabezas de las setas, trocea­
das en gruesos pedazos, de­
jando cocer unos 10 minu­
tos, dándoles la vuelta y sal­
pimentándolas. Incorporar
los troncos de la seta muy fi­
namente picados y dejar co­
cero Añadir 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 limón.

Preparación

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. Añadir
la salsa española o demi­
g/as y la nata, con los gra­
nos de pimienta verde.
Verter la ternera y añadir
las colmenillas, previa­
mente salteadas, dejándo­
las cocer unos minutos.



---Setas en la cocina----
ABRAHAM GARcÍA

Pan de payés con pie
azul ('Lepista nuda')

yboquerones en vinagre

Níscalos ('Lactarius
deliciosus') asados

con butifarra

(Para cuatro raciones) e 400 gramos
de setas pie azul. e 300 gramos de
boquerones en vinagre. e Dos cebo­
lletas. e Dos tomates. e Un chile jala­
peño. e Un manojito de cllantro.
e Aceite de oliva virgen, el necesario.
e Cuatro rebanadas grandes de pan
de payés.

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

(Para cuatro raciones) e Cuatro bu­
tifarras. e &00 gramos de níscalos.
e Un tomate. e Un diente de ajo.
e Dos cucharadas de pan rallado.
e Una rama de perejil. e 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 níscalos tro­
ceados. Sazonar con el pan ra­
llado, el diente de ajo y el perejil
picado, y asar al horno.

- -

Hongos ('Boletus edulis')
con rabo de buey

en estofado

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

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

Gratinado de apagador
('Macrolepiota procera')

y'foie' de oca

(Para cuatro raciones) e Cuatro lepio­
taso e 500 gramos de 'toie de oca mi
cuit' (semicocido). e Ocho cucharadas
de besamel. e Una cucharada de man­
tequilla. e 20 gramos de queso de
Mahón rallado.

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 ygra­
tinar brevemente con el queso de
Mahón.

\

Setas de cardo ('Pleurotus
eryngii') con anguila
ahumada en 'briek'

Revuelto de champiñón
silvestre ('Agarieus

campester'), jamón de pato
ycebollino

(Para cuatro raciones) e 500 gramos
de champiñón silvestre. e Ocho hue­
vos. e Un jamón de pato (200 gramos,
aproximadamente). e Un manojito de
cebollinos. e Aceite de oliva virgen, el
necesario.

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

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

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

Oronja ('Amanita
caesarea') con angulas

en ensalada

(Para cuatro raciones) e 500 gramos
de amanitas. e 250 gramos de angu­
las. e Dos limones verdes. e Una cu­
charada de mostaza inglesa. e Una
escalonia. e Aceite de oliva virgen (en
rama, sin filtrar), el necesario.

Cortar las setas en finas lámi­
nas y mezclarlas con las angulas.
Aderezar con el zumo de limón,
la mostaza, la escalonia picada y
el aceite. Dejarla reposar durante
media hora y servirla fría.

Son uno de los frutos más sabrosos de
otoño. Y los protagonistas exclusivos de
esta selección de recetas originales e
imaginativas creadas por el restaurador
y experto micólogo Abraham García.
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