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- Champiiiones
También llamados hongos de Paris,
son los mas cultvados y conocidos de
Occidente y aunaue se comercializan
togo el afo, su temporaca de cosecha
&5 en otofo. Son blancos, de sabor
suave, delicado y algo terroso,se pue-
en comer de muchas formas: cru-
o, cocidos o en conserva, lo més
importante es no mojaros demasiado
poraue su came es muy porosa y ab-
sorben mucha agua, por eso hay que

limpiarios con un paio seco.

- Portobellos

Orginarios da lascostas del Meditarréneo,
son de 1a misma sspacis que los hongos de
Paris y 52 cultvan en todo ol mundo, pero
2 diferancia del champifion blanc, of por-
tobelloas mucho més grands, su sombrero
lega 2 15 cm y o5 de color marrén daro,
<on un ssbor mis intanso, texturs ms i
me, carnosa y muy verséel se usan como

scompsfiamisnto o como entrads, crudos,

srillados o apanassateado.

Senderillas

La came es dulce, de olor a almen-
ras y de color dlaro, conla ventaja de
que no se pudre i se ve atacada por
larvas por lo que se conserva muy
bien seco.

- enois

Son orginarios de lapén y hay una dife-
rencis importants en &1 sspecto srtrs oz
saivajes y los cultvados;los prmeros cre-
cen generaiments con un color marrén
oscuro mientras qus los segundos como
o 52 exponen a1 Iuz son de calor blan-

co. Tiznan uns taxturs delicads y quetrs-

aiza, sabor dutzén.
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| esuns excalrts sets comsstb,ficimerts
idantticaley d ssborligramerta dulcs, por
1o que resita xquists, sartando sabores 3

uestros platos, enfquecendo gisos y hasta

P——

Genersimerts s2 consiguen deshdrataios
cusndo = ricrstan tnen somss y sabares
muy compisios que recverdan 3l bosaue
(madera),con toques espaciadosy suawe tax-

tura Combinan muy Bien con cames de ca-

2a, salsas fuertes y guisos bien condimen-.

también llamados ostras u orejones. Su
‘coor varfa de grs a pardo y a medida.
que van madurando se vueven mis
amarilentos y a veces de color rosado
Su aroma s ferte, con textra suavey.
delicada y en general se comen saltea-
‘dos con amoces y pastas o grilados con

aceite e ovay s,
Trompeta e losmuertos

£5 un excelents comestee, aimaue = sle
iz como condiments, una vez €0 Y

moido. Su olr o5 tanue y afutao con s>

Originaios de China, muy difundidos en
125 codns de todo o Sudeste Asidico,
con un sombrero de color manén oscuro
a café claro y su nteror de color crema.
Tienen aroma fusrte 2 madera y se pue-
‘den cocinar de varias maneras: a Ia pa-
rila, sateados o en sopas y como su
textura e muy resistents aguanta muy
bien coccones ms largas. Son ideales
para qusos, sopas a base de dashi,

sushio ensaladss.

oritane. Los princpales productores del
mundo son Francia, Kafa y Epafa. Bisen
trufas lancas y negrs y 52 puscen comer ru-
a5 o cocidas, en laminas, an rodas, en da-
dos, ralladas o en acite. e las considera el
sromsszants por sxcalend y = usi en uns
‘enome varidad de plzos para dares un to-
que dedistncién.

- Porcinis

Estos hongos comestiies son muy popu-
lares enla gastonomia iafana por su ver-
satidad y muy aprecados en toda Euro-
pa, tamtién lamados boletus, fuera de su
lugar de origen se consiguen secos. Tie-
nen came fme y consistente, textura se-
osa, tonco de color Banco cubierto de
‘capa martén claro, y un fico aromay sabor
 nuez. Se comen crudos en ensaladas,
Salteados con manteca o acompaiando
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