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PRÓLOGO




  Mushrooms, fungi, champignon, cogumelos…, si existe un alimento que no sabe de fronteras, sin duda se trata de las setas, a las que cada país aporta su toque especial para concederles originales virtudes gustativas. No ha habido viaje que haya emprendido ni curso de cocina que haya realizado en cualquier lugar del mundo en que no haya encontrado estos «pequeños productos del campo».




  Existen numerosas especies comestibles que son muy apreciadas por su sabor, aroma o textura y con las que se pueden elaborar platos de todo tipo, incluso, como ha hecho Vincent Allard, un delicioso postre. Pero antes de comerlas, tenemos que recolectarlas y prepararlas. He aquí unos útiles consejos al respecto: recoja siempre setas tiernas, nunca demasiado maduras, pues una seta fermentada puede resultar indigesta. Es importante lavarlas y cocinarlas nada más llegar a casa, y consumirlas en las 48 horas siguientes o prepararlas en conserva. Y fíjese bien en los tiempos de cocción, que son fundamentales para cocinar con setas.




  En esta obra aparecen tantas setas distintas que, sin duda, no sabrá por dónde empezar, así que póngase manos a la obra y aprenda a preparar ensaladas de trufa, crepes de setas, nems con champiñones negros...




  Para terminar, permita que le ofrezca mi receta preferida: setas de Burdeos rellenas. En un bol mezcle una cebolla, dos dientes de ajo machacados y un poco de mantequilla. Hornee la mezcla resultante durante 3 minutos a 250 °C. Corte los pies de cuatro setas de Burdeos, coloque los sombreros en una fuente untada con mantequilla y eche un poco de sal. Pique bien los pies de las setas y añádalos a la mezcla de cebolla y ajo, junto con miga de pan y perejil. Ligue la mezcla con leche, vierta el relleno sobre los sombreros de las setas y añada un poco de mantequilla o una gota de aceite de oliva. Hornee las setas durante 5-7 minutos a 250 °C y sírvalas con un Pécharmant o un Puisseguin-Saint-Emilion. ¡La combinación es deliciosa y refrescante!




  Desearía dar las gracias al autor por proponer recetas originales que muestran una cocina fresca, amable, generosa y acogedora, unas recetas que a la vez han evocado las mesas de mi infancia.




  ANDRÉ BERRURIER




  Le Bouillon Normand, Honfle (Francia)




  
INTRODUCCIÓN




  Muchos dietistas coinciden en afirmar que los hongos constituyen un excelente alimento, siempre y cuando estén en buen estado de conservación, se cocinen de un modo apropiado y sean consumidos en cantidades razonables. Las setas proporcionan proteínas y vitaminas B1, B2, C, D y E, no engordan y son bien toleradas por casi todo el mundo. Sin embargo, las personas que sufren alteraciones intestinales o problemas de hígado deberían consultar a su médico antes de consumirlas.




  La más conocida de todas las setas es, sin duda, el champiñón, pero, dejando a un lado las 20 variedades reconocidas por sus cualidades gustativas y que se encuentran fácilmente en el mercado, poca gente sabe que de las 5000 especies de hongos que crecen en Europa casi 1200 son comestibles.




  Sea como fuere, el riesgo de equivocarse al recogerlas debe suscitar una gran vigilancia durante la preparación y cualquier ejemplar sospechoso tiene que ser desechado. No nos cansaremos de repetirlo nunca: no coja cualquier seta, ni de cualquier manera. Compruebe siempre que conoce todas las setas de la cesta, una a una, las veces que haga falta, y no dude en consultar obras especializadas o a un experto en la materia si lo cree necesario. Y, desde luego, ante la menor duda, absténgase de consumir las setas. Pero una vez tomadas las debidas precauciones, quédese tranquilo: el placer obtenido durante la recolección se prolongará hasta el plato.




  Si no realiza usted mismo la recolección, en el mercado puede encontrar a lo largo de todo el año unas treinta variedades de hongos estrictamente controladas que permiten elaborar sabrosas combinaciones culinarias. Lo podrá comprobar en las páginas siguientes...




  
FICHAS DE LAS SETAS MÁS COMUNES




  

    

      

        	

          AGARICUS BISPORUS   ♦   CHAMPIÑÓN CULTIVADO


        

      




      

        	

          Catalán: xampinyó


        



        	

          Gallego: champiñón de cría


        



        	

          Vasco: txanpinoi, franzes, perretxico


        

      



    




    El consumo del champiñón cultivado, o seta de París, está muy extendido. Su preparación no requiere ninguna indicación particular, aparte de constatar que no sirve de nada secarlo dada la regularidad de su producción y la facilidad para conseguirlo durante todo el año.


  




  

    

      

        	

          AGARICUS CAMPESTRIS   ♦   CHAMPIÑÓN SILVESTRE


        

      




      

        	

          Catalán: camperol


        



        	

          Gallego: fungo das febras


        



        	

          Vasco: barrengorri, urdintxa


        

      



    




    De sabor y aroma agradables, esta seta se recolecta tras lluvias abundantes, pero hay que tener cuidado con no confundirla con setas venenosas mortales. Puede cocinarse exactamente igual que el champiñón cultivado.


  




  

    

      

        	

          ALEURIA AURANTIA   ♦   PEZIZA ANARANJADA


        

      




      

        	

          Catalán: cassoleta


        



        	

          Gallego: —


        



        	

          Vasco: katilu laranja, taronja


        

      



    




    Se caracteriza por su color y por la ausencia de sabor y aroma. Puede consumirse cruda, en ensalada, o como postre, confitada con azúcar y alguna bebida alcohólica. En la cocina se usa más por su curioso aspecto que por un atractivo gastronómico real.


  




  

    

      

        	

          AMANITA CAESAREA   ♦   ORONJA


        

      




      

        	

          Catalán: reig, ou de reig


        



        	

          Gallego: a raiña


        



        	

          Vasco: kuleto, gorringo


        

      



    




    También conocida como amanita de los césares o yema de huevo, su delicadeza y rareza la convierten en una seta muy solicitada. Se aconseja comer los ejemplares más pequeños crudos; los grandes resultan deliciosos a la parrilla: para prepararlos, basta con limpiar el sombrero y, con la ayuda de un pincel, retirar cualquier cuerpo extraño de las láminas.


  




  

    

      

        	

          ARMILLARIA MELLEA   ♦   ARMILLARIA COLOR DE MIEL


        

      




      

        	

          Catalán: pollancró


        



        	

          Gallego: —


        



        	

          Vasco: pago-ziza


        

      



    




    La carne del sombrero es firme y el pie, fibroso (en los ejemplares adultos hay que tirarlo). Desprende un olor agradable y su sabor, ligeramente amargo, mejora al cocinarla. No se puede comer cruda, porque es tóxica y puede provocar problemas digestivos; sancóchela 5 minutos a fuego fuerte y tire el agua de la cocción. Es excelente con espaguetis, salteada con aceite y ajo, en guisos y sopas.


  




  

    

      

        	

          BOLETUS EDULIS   ♦   BOLETO COMESTIBLE


        

      




      

        	

          Catalán: sureny, cep


        



        	

          Gallego: andoa albo


        



        	

          Vasco: onto-zuri, ondo


        

      



    




    También conocida como calabaza, seta de Burdeos u hongo calabaza, tiene un aroma agradable y un sabor excelente. Apropiada para todo tipo de preparaciones, los ejemplares pequeños se consumen crudos y los sombreros enteros de los adultos son excelentes a la parrilla. Si se dejan secar, proporcionan un aroma característico a salsas y guisos.


  




  

    

      

        	

          CALOCYBE GAMBOSA   ♦   SETA DE PRIMAVERA


        

      




      

        	

          Catalán: moixernó


        



        	

          Gallego: —


        



        	

          Vasco: perretxiko, ziza-zuri


        

      



    




    Para muchos expertos esta seta, conocida también como seta de San Jorge o muchardón, es excelente. Su carne blanca y compacta desprende un olor muy agradable. Se puede consumir fresca o conservada en vinagre, pero nunca desecada.


  




  

    

      

        	

          CALVATIA CYATHIFORMIS   ♦   BEJÍN LILACINO


        

      




      

        	

          Catalán: —


        



        	

          Gallego: —


        



        	

          Vasco: —


        

      



    




    En gastronomía sólo se usan los ejemplares jóvenes, de carne firme y blanca. Cortados en rodajas, pueden freírse, pero también pueden ser uno de los ingredientes de una sopa. El bejín es idóneo para conservarlo en vinagre.


  




  

    

      

        	

          CANTHARELLUS CIBARIUS   ♦   REBOZUELO


        

      




      

        	

          Catalán: rossinyol


        



        	

          Gallego: amarela


        



        	

          Vasco: susa, ziza ori


        

      



    




    El aroma del rebozuelo, o cabrilla, es muy agradable y recuerda al del melocotón o el albaricoque. Es excelente fresco, y consumido en crudo se aprecia perfectamente su sabor picante, que desaparece al cocinarlo. Puede conservarse cuatro o cinco días en la nevera cubierto con un trapo húmedo.


  




  

    

      

        	

          CLITOCYBE GEOTROPA   ♦   MUSERÓN DE OTOÑO


        

      




      

        	

          Catalán: pampa, candela de bruc


        



        	

          Gallego: —


        



        	

          Vasco: urril, ziza


        

      



    




    Conocida también como platera o cabeza de fraile, esta seta de carne blanca y consistente tiene un aroma muy agradable y es muy adecuada para la elaboración de excelentes salsas; no se presta a la desecación.


  




  

    

      

        	

          CLITOCYBE NEBULARIS   ♦   PARDILLA


        

      




      

        	

          Catalán: —


        



        	

          Gallego: —


        



        	

          Vasco: —


        

      



    




    Conocida también como griseta o morena, esta seta de carne blanca y gruesa en el centro del sombrero crece en grupo y desprende un aroma particularmente intenso. Su sabor sólo se aprecia en su totalidad una vez cocinada: se recomienda sancocharla y tirar el agua del primer hervor.


  




  

    

      

        	

          COPRINUS COMATUS   ♦   MATACANDIL


        

      




      

        	

          Catalán: bolet de tinta, pixacà barbut


        



        	

          Gallego: —


        



        	

          Vasco: urbeltz galpardun


        

      



    




    Sólo deben consumirse los ejemplares pequeños y firmes, cuyo sombrero esté bien unido al pie y sea de color blanco. El matacandil, o barbuda, no se conserva fresco mucho tiempo (sancochado en agua hirviendo, unos dos o tres días). Permite diversas preparaciones: los sombreros pequeños se rebozan en huevo y pan rallado y se fríen; los grandes son excelentes en guisos, sopas y salsas o rehogados con aceite, ajo y perejil.


  




  

    

      

        	

          CRATERELLUS CORNUCOPIOIDES   ♦   TROMPETA DE LOS MUERTOS
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