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O benestar das persoas e a conserva-
cion da natureza son anhelos comun-
mente admitidos polos habitantes
dos pobos. No ano 2021 cumprese o
50 aniversario do Programa Persoa
e Biosfera (MaB) da UNESCO, en
cuxo marco declaranse as Reservas
da Biosfera. Con este proxecto pre-
tendiase sinalar areas nas que fose
prioritario conxugar a conservacion
da diversidade bioléxica e cultural
coa procura do desenvolvemento
econémico e social dos residentes na
mesma. Foron numerosos os territo-
rios que se uniron a este proxecto e
que constitien a Rede Mundial de : R

Reservas da Biosfera, que na actua-

lidade inclue 727 espazos en 131 paises (22 transfronteirizos). Case dous milléns de persoas viven nas
53 zonas que pertencen a esta rede en Espana o que fai que 0 noso pais vaia por diante no numero de
reservas a nivel mundial. Estas zonas protexidas por Instrumentos Administrativos Internacionais englo-
ban ecosistemas terrestres, costeiros e marifios. En Espafia, o labor de coordinacion do Programa MaB
correspondelle ao Ministerio para la Transicion Ecolégica y el Reto Demografico, mediante o Organismo
Autéonomo Parques Nacionales.

Desde os seus inicios buscouse o progreso econémico e social estimulando a relacion das persoas coa
natureza. Son fundamentais nestas areas de grande importancia en diferentes contornas a conxuncion
persoas con labores de conservacion.

Son fins esenciais asi mesmo o estudo e desenvolvemento sostible, o0 mantemento da biodiversidade
xunto co crecemento e expansion dos poboadores nestas zonas de vital importancia para o mantemento
de diferentes ecosistemas.



Na provincia de Lugo, ademais da Reserva da Biosfera Terras do Mifo, contamos coa Reserva Os An-
cares Lucenses e Montes de Cervantes, Navia e Becerrea e a Reserva Rio Eo, Oscos e Terras de Burdn
compartida co principado de Asturias e ven de declararse recentemente a Reserva da Biosfera Ribeira
Sacra e Serras do Oribio e Courel, que abrangue un Xeoparque Mundial da UNESCO e seis espazos da
rede Natura 2000, constituindo un extraordinario exemplo de biodiversidade. Con esta ultima declaracion,
mais do 80% do territorio da Provincia de Lugo esta recofiecido como Reserva da Biosfera.

A Reserva da Biosfera Terras do Mifio, xestionada pola Deputacion de Lugo, é a mais antiga de Galicia. A
sUa declaracion fixose o 16 de decembro de 2002; inclue 26 concellos: A Pastoriza, Abadin, Alfoz, Baralla,
Begonte, Castro de Rei, Castroverde, Cospeito, Friol, Guitiriz, Guntin, Lancara, Lugo, Meira, Mondofiedo,
Muras, O Corgo, O Paramo, O Valadouro, Ourol, Outeiro de Rei, Pol, Rabade, Riotorto, Vilalba, Xermade.



Cabe sublifar, que no caso de Lugo,
dentro da peninsula ibérica, é a uni-
ca capital de provincia pertencente a
unha Reserva da Biosfera.

O territorio da Reserva abrangue
unha superficie de 363.669 hecta-
reas, o que supon o 39 % da exten-
sion da Provincia e a converte nunha
das de maior extension de todas as
reservas peninsulares. Inclue ade-
mais unha poboacion estimada de
173.000 habitantes.

Acolle un enorme patrimonio cultural
como diversos asentamentos castre-
xos, fortificaciéns, arquitectura relixio-
sa. Atravesan tamén a Reserva os
Camifnos de Santiago Norte e Primitivo, co seu propio patrimonio cultural e inmaterial asociado.

Contén ademais a Reserva varias declaraciéns de Patrimonio Mundial da Humanidade pola UNESCO,
como a Muralla Romana de Lugo, O Camifio de Santiago (Norte e Primitivo) que a sua vez inclue a Cate-
dral de Lugo e a Catedral de Mondonedo como bens individuais.

Inclue valiosos espazos naturais con distintas figuras de proteccion como as ZEC (Zonas de Especial
Conservacion) Serra do Xistral, Serra do Caredn, Parga-Ladra-Tamoga, Ria de Foz-Masma, pertencen-
tes a Rede Natura 2000. Todos estes extensos e importantes espazos naturais protexidos presentes na
Reserva, contemplan unha enorme biodiversidade de fauna, flora e como non, de cogomelos.

Cabe sublifar os ecosistemas asociados aos humidais existentes na Reserva, como os complexos hu-
midos de lagoas como as de Caque, Cospeito e Riocaldo e o seu ambito. Na Serra do Xistral atépanse
as unicas turbeiras de cobertor existentes no sur de Europa, que constitien ademais habitat de interese
prioritario na Unién Europea e obxecto de importantes proxectos como o LIFE in Common Land, coordi-
nado pola Deputacion de Lugo.

O Rio Mifo atravesa a Reserva e constitie un elemento fundamental, vertebrador e modelador do terri-
torio xunto cos demais recursos hidricos, protagonistas da paisaxe e ligados ao humeroso e importante
patrimonio cultural e etnografico. Terras do Mifio constitie unha reserva totalmente vencellada a auga.

O territorio que conforma a Reserva ten na agricultura e a gandeira tradicional, piares basicos da sua



economia que aproveitan estes xe-
nerosos recursos naturais que po-
sue, compatibilizandoos coa sua con-
servacién e que se suman a outras
das actividades tradicionais que se
conservan moi ligadas aos mesmos,
como o pastoreo en extensivo, os cul-
tivos hortofruticolas, ademais de pro-
dutos como o mel, a carne e o leite,
moitos dos cales, pola sua importan-
cia e calidade contrastada, atépanse
amparados en Denominaciéns de
Orixe (D.0.) ou Indicacions Xeografi-
cas Protexidas (I.X.P.).

A Sociedade Micoldxica Lucus forma
parte do Organo de Participacion da
Reserva da Biosfera Terras do Mifo,
contribuindo activamente ao cumpri-
mento dos obxectivos da mesma.




O territorio da Reserva da Biosfera Terras do Mifio abrangue unha intensa variedade de paisaxes, que
inclien bosques, extensas e verdes pradarias e fértiles terras de cultivo, aproveitadas secularmente polos
habitantes dos pobos que a integran.

Esta harmonia entre paisaxes, terra e xentes, da como resultado unha ampla variedade de produtos ali-
menticios de altisima calidade, ben ofrecidos pola propia natureza ou derivados de técnicas produtivas
tradicionais en distintos eidos: agricultura, ganderia, apicultura, avicultura, etc.

A contrastada calidade destes produtos conta co recofiecemento xeneralizado da poboacion e por distin-
tas figuras de proteccion que fortalecen a confianza dos consumidores, axudan a identificar os produtos
mediante etiquetaxe especifico e aumenta o valor engadido, axudando a sua comercializacion.



11

Indicaciéon Xeografica Protexida (I.X.P.) Faba de Lourenza.

Tratase do froito ou semente da especie Phaseolus vulgaris L da variedade local cofiecida como “Faba de Galicia” ou “Faba
Galaica” pertencente a familia Fabaceae. Son xudias secas (fabas) de cor branca, sen debuxos, de tamafio grande, con forma
de ril, longa e semi chea.

Con respecto a outras variedades, cofiecidas como alimento desde moi antigo, ten algunhas singularidades propias como a sua
pequena porcentaxe de pel (do 8 ao 10%), o seu alto nivel de absorcidon de auga (superior ao 100%) e a permanencia dos grans
completos e enteiros despois da coccion o que lle confiren enormes vantaxes na cocifa.

Cultivase na comarca da Marifia Lucense a que pertencen os municipios de Alfoz, Barreiros, Cervo, Foz, Lourenza, Mondofiedo,
Ourol, A Pontenova, Ribadeo, Trabada, O Valadouro, O Vicedo, Viveiro e Xove.

O sementado realizase nos meses de maio e xufio. Unha vez preparado e abonado o terreo, xeralmente con esterco, entérrase
a semente de 2 a 5 centimetros no chan.

Ao ser un cultivo de enrame son necesarias guias para dirixir 0 seu crecemento para o que se utilizan estacas de madeira de
2,5 metros unidas con corda ou arame tensado entre as que se coloca a malla. Cando se asocia co cultivo do millo, este exerce
de guia.

O seu ciclo vexetativo € lento, superando os 136 dias. Préstase especial atencion as malas herbas e procedese a regar con
frecuencia.

Recodllese unha vez que a vaina esta seca, desde finais de agosto a novembro, para debullar. Antes de proceder ao envasado
introducense en frigorificos a -20 °C polo menos 48 horas para evitar o gurgullo.

Os cultivos realizanse en chans profundos, ben drenados de texturas medias. O clima, influenciado pola proximidade ao mar, é
de verans humidos e de temperaturas suaves, sen grandes oscilacions térmicas o que favorece o crecemento do gran; resultan-

do unha xudia de pel fina e brillante, o que lle permite alcanzar prezos elevados no mercado.

v

Constan recensions
desde o século XVIII
de vendas en feiras,
adquirindo  un gran
auxe nas ultimas dé-
cadas.

Para a sua venda pre- ; _ __ - ,

séntase coa etiqueta . ' ' :

do produtor e a etique- : _ .. . \ <
ta da [LX.P. ;
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Galina de Mos

Raza autéctona de Galicia Galiiia de Mos ou Raza Mos.

E a primeira raza autdctona, especie avicola, incluida como Raza Autéctona de Proteccién Especial no Catélogo Oficial de Razas
de Gando de Espania.

O seu nome deriva da Parroquia de San Xiao de Mos, no municipio lucense de Castro de Rei, en plena Reserva da Biosfera
Terras do Mifio, onde se recollen en 1935 os primeiros ovos para lograr unha identidade propia das galifias da zona. Nese ano
publicase o patron da raza, conseguindo anos despois alcanzar gran fama nos mercados. Decae con forza décadas despois pola
preferencia de hibridos que conseguen maiores rendementos e deixan as Galifias de Mos ao bordo da extincion. Actualmente
expandese por toda a Comunidade e outros puntos de Espafia, sendo o censo oficial no ano 2020 superior as 7.000 unidades
rexistradas.

As galifias domésticas, Gallus Gallus domesticus, provefien da domesticacion dalgunha especie salvaxe do sueste Asiatico e
introducidas polos celtas en Galicia. Considérase @ Raza Mos das mais antigas de Espaiia.

A Creacion de AVIMOS (Asociacion de Avicultores da raza Galifia de Mos) no ano 2001 contrible decisivamente & stia recupera-
cion, redactandose neste mesmo ano o patron da raza e creouse o rexistro de exemplares. Esta Asociacion € a recofecida para
a xestiéon do Libro Xenealdxico e desenvolvemento do programa de mellora da raza.

O seu uso fundamental é para producion de carne destacando polo seu potente sabor e pouca graxa; ademais de ovos, galos,
galifas, capons e pulardas. Para a sUa crianza, xa sexa para autoconsumo ou en explotacions avicolas artesanais ou industriais
debe cumprir con estandares propios da Raza ao aire libre ou semiextensivo.

Caracterizase por unha plumaxe brillante e abundante con ovos de cor marrén escura. O peso dos machos é de 4 a 4,5 quilogra-
mos e o das galifias de 2,5 a 3 quilogramos. Na morfoloxia do galo destaca a sua pequena crista en forma de chicharo con tres
filas lonxitudinais de pupilas ou puntos de cor vermella, que o distingue doutras razas. Orellas pequenas e pico forte. De coxas
fortes e as pequenas. Similar é a da galifia pero coa crista mais pequena e formas mais redondeadas. Tratase dunha raza moi
resistente, que se adapta moi ben a condiciéns cli-
matoldxicas adversas, como as tipicas de moitas
zonas de Galicia.

O desenvolvemento desta raza é totalmente
compatible cos valores propios da Reserva, ao
proporcionar produtos de altisima calidade, moi
apreciados na cocifa, unido a sistemas de cria tra-
dicionais, con manexos ao ar libre e alimentacion
natural en accions respectuosas co medio ambien-
te.

O logotipo Raza Autéctona Galifia de Mos concé-
dese para a carne, ovos e produtos elaborados
ou transformados na que alguns dos ingredientes
principais sexan da raza.




Pemento de Mougan

Indicaciéon Xeografica Protexida (I.X.P.) Pemento de Mougan.

E o froito da especie Capsicum annuum L. do ecotipo local “Pemento de Mougan” adaptado & zona,
de cor verde no seu estado de inmaturidade a vermello no seu tempo de madureza.

Este froito é semicartilaxinoso, cadrado, en forma de “morro de vaca” con tres Iébulos. A planta que
o produce é de porte medio, moi ramificada e de ciclo semiprecoz. Adoita considerarse un pemento
de tamafio pequeno, de pel escura brillante e cun peso entre 6 e 15 gramos; de sabor doce, as
veces picante. Consémese habitualmente en estado inmaturo.

A stia producion abrangue o concello de Guntin da provincia de Lugo e debe o seu nome a parro-
quia de Mougan. A tradicion di que os frades do Mosteiro de Ferreira de Pallares introduciron as
sementes no século XVIII provenientes de México.

Despois da xerminaciéon da semente, a plantacion adoita efectuarse nos meses de abril a xufio
cubertos ou ao aire libre, recolléndose os primeiros froitos no mes de xullo.

As condiciéns da zona, cun microclima especial favorecen o seu crecemento e floracion. E impor-
tante para iso que a humidade relativa sexa alta, as temperaturas moderadas, pouca oscilaciéon
térmica, e que os chans tefian certa acidez. E preciso regas frecuentes.

En épocas pasadas distribuianse nos mercados e feiras dos concellos préximos e mais recente-
mente en diferentes localidades doutras provincias..
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Indicaciéon Xeografica Protexida (I.X.P.) Capon de Vilalba.

Carne de machos da especie Gallus domesticus, da raza autdctona Galifia de Mos ou de estirpes caracterizadas pola sua rusti-
cidade, axeitada para crianza ao aire libre soportando as condicions climaticas, as veces moi desfavorables, da zona. Tratase de
animais de crecemento lento, semipesados, que presentan unha tipica e fermosa cor marrén avermellada e que son castrados
antes de alcanzar a sua madurez sexual.

A sua cria e procesado producese exclusivamente nos municipios de Muras, Xermade, Vilalba, Abadin, A Pastoriza, Guitiriz,
Begonte, Cospeito e Castro de Rei na comarca lucense da Terra Cha, en plena Reserva da Biosfera Terras do Mifio.

Despois da sua castracion, o que permite ao animal aproveitar mellor o alimento e frear a sua agresividade e ansias sexuais o
que axuda a un maior crecemento e infiltracion da graxa, producese unha primeira fase no engorde na que o ave pode sair ao
exterior, alimentandose de produtos naturais como cereais, herba, verzas, patacas cocidas e castafias. Nunha segunda fase de
engorde, o cebo, limitase o0 movemento ao introducilos en gaiolas capoeiras que por tradicién na variante do Nadal realizase o
dia de San Martifio (11 de novembro) e na que a alimentacion habitual engadese unha mestura de patacas cocidas ou castarias
con millo polo menos durante 25 dias.

Sacrificanse cunha idade minima de 150 dias e para a variante do nadal Capén de Nadal a idade minima é de 210 dias. Acanle é
de cor amarela- nacara, cun peso minimo de 2,5 quilogramos e polo menos de 4 quilogramos nos Capoéns de Nadal. A sua carne
€ zumarenta, de textura fibrosa e graxa abundante.

Preséntase o Capén de
Nadal con cabeza e pa-
tas, coa graxa (ensun-
lla) no lombo e costas
do animal coa axuda
de pequenos paus de
bidueiro, acompafada
cada ave da etiqueta
da I.X.P. A fama deste
produto resaltouse coa
feira de Vilalba anterior
ao Nadal, onde se co-
mercializan os capons
do municipio e adxa-
centes.

A suUa crianza na zona
reméntase a Idade
Media, produto enxal-
zado por numerosos
escritores, ademais na
actualidade é utilizado
nas mellores cocifias
do pais.




Queixo San Simoén da Costa

Denominacion de Orixe Protexida (D.O.P.) San Simé6n da Costa.

Queixo de vaca, elaborado con leite pasteurizado ou cru das razas Rubia Galega, Pardo Alpina ou Frisoa ou os seus cruzamen-
tos, na area xeografica que abrangue a comarca da Terra Cha da provincia de Lugo, nos municipios de Vilalba, Muras, Xermade,
Abadin, Guitiriz, Begonte, Castro de Rei, Cospeito e A Pastoriza. Esta comarca é de gran produciéon gandeira e de longa tradicion
na elaboracion de queixos, favorecida polo seu clima e unha altitude non excesiva.

Despois do seu callado e moldeado déixase
curar polo menos 30 dias para os queixos cuxo
peso se atopa entre 400 e 800 gramos e polo
menos 45 dias para as pezas de 800 gramos
a 1,5 quilogramos. Posteriormente afumase con
madeira de bidueiro sen cortiza ata que adquire
0 seu caracteristico e apreciado sabor. A materia
graxa en extracto seco debe estar comprendida
entre 0 45 e 0 60%. A pasta é de textura fina,
semidura, de cor branca a amarela, con escasos
ollos. A forma definese entre buxaina e bala e de
pico na parte superior.

A lenda remonta as sUas orixes a cultura castre-
xa. Actualmente o Queixo San Simoén da Costa
goza dun grande prestixio, consolidando novos
mercados a nivel internacional.

Na actualidade pertencen ao Consello Regula-
dor nove produtores.

Para a sua venda ademais da etiqueta do fabri- L
cante acompanase de contraetiqueta da D.O.P. 5 '. _,Mnmmor fm “ida
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Denominacion de Orixe Protexida (D.O.P.) Queixo do Cebreiro.

Baixo esta denominacién valdérase un queixo de vaca elaborado con leite pasteurizado das razas Rubia Galega, Pardo Alpina
e Frisoa ou ben dos seus cruzamentos, na Comarca Oriental da Provincia de Lugo, nalgun dos seguintes municipios: Pedrafita
do Cebreiro, Folgoso do Courel, Cervantes, Triacastela, As Nogais, Navia de Suarna, Becerred, Baralla, Baleira, Castroverde, A
Fonsagrada, Lancara e Samos.

O clima oceanico de montafa propio desta Comarca Oriental, con altitudes superiores en moitos puntos aos 1.000 m. s.n.m.,
favorece o desenvolvemento da ganderia en marabillosos pastos naturais, en detrimento da agricultura.

Na sua elaboracion a materia graxa debe estar comprendida ente 0 45 e 0 60% e o seu peso entre 0,3 e 2 quilogramos; ten forma
de fungo ou gorro de cocifeiro, podendo comercializarse en fresco ou curado. En fresco € de masa de cor branca e cun punto de
acidez que lle proporciona un sabor caracteristico e o queixo curado con polo menos 45 dias de curacion é de masa cor amarela
€ un pouco picante.

Atriblese a sua orixe aos primeiros monxes que chegaron para atender o Hospital que se construiu no Cebreiro para atender
aos peregrinos do Camifio Francés. A pesar diso ao longo da historia pasa por diferentes etapas de producion, chegando na
década dos 80 do pasado século a quedar reducido ao autoconsumo nalguns domicilios. Na actualidade hai catro produtores que
pertencen ao Consello Regulador da D.O.P. Cebreiro. O queixo acompafiase con etiquetaxe da Denominacion e contraetiqueta.
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Queixo Arzua - Ulloa

Denominacion de Orixe Protexida (D.O.P.) Queixo Arzua-Ulloa.

O queixo Arzua-Ulloa se elabora con leite de vaca das razas Rubia galega, Parda alpina e Frisoa ou ben dos seus cruzamentos.
O leite é totalmente natural, cru ou pasteurizado, elaborado nalgunhas comarcas da Galicia Central. Antigamente nomeabanse
como queixo de Arzua, da Ulloa, de Chantada ou de Friol.

Tipos e caracteristicas:

- Arztia — Ulloa. A sia maduracion é igual ou superior a seis dias. Ten forma cilindrica e bordos redondeados cun diametro com-
prendido entre 10 e 26 centimetros e unha altura de 5 a 12 centimetros. O seu peso acharase entre 0,5 e 2,5 quilogramos. A sua
codia é de cor amarela, brillante, a pasta € marfil a amarela palida, sen gretas e con poucos e pequenos ollos. Sabor salgado,
sendo a sua textura fina, a elasticidade media e o pH comprendido entre 5,0 a 5,5.

- Arztia — Ulloa de granxa. O leite procede unicamente da explotacion que o elabora e con semellantes caracteristicas ao anterior.

- Arzta — Ulloa curado. A siia maduracion é superior a seis meses e o peso de 0,5 a 2 quilogramos, de pasta amarela, compacta
e aroma intenso. O seu sabor é salgado, de baixa acidez e textura dura. Presenta un indice alto de graxa. Este queixo cofié-
cese tradicionalmente co nome de queixo da
nabiza.

Pertencen & D.O.P. os elaborados e curados
polas queixerias rexistradas da zona que com-
prende os concellos de: Melide, Arzua, Boi-
morto, Curtis, O Pino, Frades, Touro, Ordes,
Vilasantar, Santiso, Sobrado, Toques, Mesia,
Oroso, Vedra e Boqueix6n na provincia da
Corufa. Na provincia de Lugo os elaborados
en Palas de Rei, Monterroso, Antas de Ulla,
Carballedo, Chantada, Taboada, Portomarin,
Guntin e Friol. E en Pontevedra os elaborados
na Golada, Lalin, Silleda, Dozén, A Estrada,
Rodeiro e Vila de Cruces.

Os queixos acompafianse dunha etiqueta con
numeracion correlativa e o logotipo oficial da
Denominacién, figurando o tipo de leite co que
esta elaborado.
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Os seguintes produtos agroalimentarios tamén se atopan rexistrados na UE con figuras de proteccion e cuxo ambito de producion
abrangue toda a Comunidade Autdbnoma de Galicia ou poboaciéns pertencentes a Reserva da Biosfera Terras do Mifio:

* D.O.P Queixo Tetilla: en toda a Comunidade de Galicia.

« |.X.P. Castaina de Galicia: toda a provincia excepto os concellos que limitan co mar.

* I.X.P. Grelos de Galicia: en toda a Comunidade. (Un dos dous ecotipos admitidos é “Globo Branco de Lugo”).
* I.X.P. Lacén Galego: en toda a Comunidade de Galicia.

« I.X.P. Mel de Galicia: en toda a Comunidade de Galicia.

« I.X.P. Pataca de Galicia: nas subzonas Terra Cha - A Marifia e subzona de Lemos.

« |.X.P. Tarta de Santiago: en toda a Comunidade de Galicia.

* I.X.P. Tenreira Galega: en toda a Comunidade de Galicia.
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A riqueza micoldxica dos territorios da Reserva da Biosfera Terras do Mifio € moi ampla, tendo en conta
os seus multiples e variados elementos climaticos, xeoldxicos e habitats adecuados para o seu desen-
volvemento, que inclien bosques e plantacions forestais de moi diversas arbores frondosas e coniferas,
ademais de multiples comunidades vexetais arbustivas e herbaceas. Dentro desta riqueza micoldxica se
inclien numerosas especies comestibles de interese gastrondmico (ainda que tamén especies non co-
mestibles e toxicas polo que sempre debe realizarse unha identificacion precisa) das cales nesta obra se
describen a continuacién aquelas especies que son utilizadas nas receitas presentadas.
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Boletus edulis Bull

Andoa, madeirudo
I & T Sombreiro

De 6 a 20 cm, carnoso, primeiro hemis-
férico e logo de convexo a algo aplana-
do. Superficie brillante e algo untuosa,
non tomentosa, as veces engurrada, de
cor marrén escura no centro e normal-
mente aclarandose a cor castafia ou
parda clara cara @ marxe, as veces co
bordo abrancazado.

Himenéforo

De tubos inicialmente brancos, logo
amarelos e finalmente verdoso escu-
ros. Poros pequenos e redondos da cor
dos tubos.

Pé

De 5-15 x 3-8 cm, robusto, inicialmente
ventrudo e logo mais cilindrico, coa su-
perficie de cor de abrancazada a parda
clara, ornamentada por un fino reticulo
abrancazado as veces soamente pre-
sente na parte superior do pé.

Carne

Firme, abundante, branca e inmutable ao corte, cun lixeiro matiz rosado baixo a pel do sombreiro. Olor suave agradabel e sabor
doce.

Esporada
Pardo-verdosa, olivacea.

Habitat
En bosques de frondosas e coniferas. De final de veran a principio de inverno.

Observacions

Ademais de B. edulis e B. pinophilus, descritos neste libro, existen outras duas especies de Boletus no grupo edulis, tamén
comestibles, que presentan en comun o porte robusto, a carne branca inmutable, o himendforo branco e logo amarelo-verdoso
e o pé adornado dun reticulo mais ou menos marcado, pero que tefien tendencia termdfila (aparecen en veran ou principio de
outono) e habitat soamente en bosques de frondosas: Boletus reticulatus con sombreiro de cor uniforme castafia, parda clara ou
marrén clara coa superficie tomentosa, con tendencia a agretar en tempo seco, e sen matices rosados baixo a pel do sombreiro,
e Boletus aereus coa superficie do sombreiro finamente tomentosa de cor marrén escura a pardo-moura case negra, as veces
con zonas bronceadas mais claras.

Imleria badia (=Boletus badius) de aspecto e cores parecidas, € menos robusta, o pé ten a superficie fibrilosa non reticulada, os
poros amarelos azulan ao roce e a carne tamén lixeiramente ao corte, comestible. Tylopilus felleus é semellante pero o sombreiro
ten cor pardo-agrisada ou pardo-olivacea, o himenoforo inicialmente branco logo é rosado, a esporada é rosada e a carne moi
amarga, non comestible.



Andoa dos pifieiros

Carne

Sombreiro

De 6 a 30 cm, carnoso, primeiro hemis-
férico e logo de convexo a algo aplana-
do. Superficie de cor pardo-avermella-
da ou marrén-avermellada, lisa ou algo
engurrada, e en exemplares novos con
presenza dunha pruina abrancazada
que desaparece coa idade.

Himenéforo

De tubos inicialmente brancos, logo
amarelos e finalmente verdoso escu-
ros. Poros pequenos e redondos da cor
dos tubos.

Pé

De 5-15 x 3-10 cm, robusto, inicialmen-
te ventrudo e logo mais cilindrico, coa
superficie de cor inicialmente abranca-
zada e logo pardo-avermellada, orna-
mentada por un reticulo de abrancaza-
do e pardo-avermellado cara a base.

Firme, abundante, branca e inmutable ao corte, cun lixeiro matiz pardo-rosado baixo a pel do sombreiro.

Esporada
Pardo-verdosa, olivacea.

Habitat

En pifieirais, pero tamén baixo arbores frondosas. En primavera, outono e principio de inverno.

Observacioéns

Boletus edulis non ten os tons avermellados do sombreiro e pé de B. pinophilus. Outras posibles confusions consultar as indica-

das nas observacions para B. edulis.




Andoa de pé vermello

I B

Carne
Firme, amarela que azula intensamente ao rompela ou cortala. Olor suave pouco definido, sabor doce.

Esporada
Pardo-olivacea.

Habitat

Sombreiro

De 6 a 20 cm ou mais, carnoso, primei-
ro hemisférico e logo convexo a algo
aplanado. Superficie algo tomentosa e
mate en tempo seco e lixeiramente vis-
cosa en humido, de cor variable entre
pardo-avermellada e pardo-olivacea,
as veces con zonas amarelo-alaranxa-
das, azulando en todas as partes ao
rozamento.

Himenéforo
De tubos amarelo-verdosos con poros
pequenos e redondos da cor verme-
lla ou alaranxada viva, coa idade algo
apardazados, azulando ao rozamento
ou contacto.

Pé

De 5-15 x 3-6 cm, bastante robusto,
cilindrico-claviforme, coa superficie de
cor amarela de fondo recuberta de gra-
nulacioéns de cor vermella, azulando ao
rozamento.

En bosques de frondosas e coniferas, con preferencia por solos acidos. De primavera a outono.

Observacioéns

Neoboletus xanthopus é unha especie moi parecida igualmente comestible, con sombreiro de cor normalmente mais amarelada

e pé tamén mais amarelado especialmente cara o apice.

Atencioén con outras especies de Boletus de poros avermellados e carne que azula, pero con pé reticulado, algunhas téxico-in-

dixestas.
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Agaricus campestris L.

Cogomelo dos lameiros, champifion silvestre

Sombreiro

De 4 a 9 cm, de convexo e logo apla-
nado, coa marxe as veces con restos
flocosos. Superficie branca sedosa-fi-
brilosa ou con presenza de pequenas
escamas de cor parda clara.

*

Himenoéforo

De lamelas libres e apertadas, cando
novas de cor rosada e despois parda
escuras a mouras.

Pé

De 4-8 x 1-2 cm, cheo, cilindrico e en
xeral curto respecto do pé, un pouco
atenuado na base. Na parte alta pre-
senta un anel fino, fraxil e fugaz. Su-
perficie de cor branca, lisa por encima
do anel e por debaixo algo fibrilosa ou
flocosa.

Carne
Compacta, de cor branca pero ao corte tomando uns tons lixeiramente rosados. Olor e sabor funxico e agradabel.

Esporada
Marrén-purpura.

Habitat
En prados, pasteiros, xardins, de final de verano a outono en grupos normalmente numerosos.

Observacions

Pddese confundir con outros Agaricus comestibles de olores aromaticos anisados e anel membranoso como Agaricus arvensis
(bola de neve), pero atencion a non confundilo co indixesto Agaricus xanthodermus e as sUas variedades, con cheiro quimico
desagradabel e superficie que amarelece ao rozamento e de xeito marcado e caracteristico na carne interna da base do pé.
Moita atencion a non confundilo con especies brancas do xénero Amanita, algunhas moi téxicas, que presentan lamelas brancas
e volva na base do pé.



Piocan, cabeludo, matacandil

Sombreiro

De 2 a 6 cm de diametro e 4-15 de alto,
de forma inicial ovoide e logo acam-
panada. Superficie escamuda-laida,
fibrilosa baixo as escamas, de cor
abrancazada pero co disco central par-
do-crema ao igual que as escamas coa
idade. Co paso do tempo vaise licuan-
do cara ao centro ata desaparecer.

Himenoforo

De lamelas libres e moi apertadas,
inicialmente brancas, logo rosadas e
finalmente negras pola esporada desa
cor, moi delicuescentes en direccion
centripeta.

Pé

De 8-25 x 1-2 cm, cilindrico e alongado
coa base algo bulbosa, oco, coa super-
ficie lisa ou algo fibrilosa de cor branca.
Presenza de anel na parte baixa do pé,
mobil pero fino e delicado, fugaz.

Carne
Escasa no sombreiro, algo fibrosa no pé, de cor abrancazada e cheiro e sabor funxico agradabel.

Esporada
Negra.

Habitat

En prados, pasteiros, xardins, e outros herbais, en grupos normalmente numerosos.

Observacions

E un bo comestible pero compre recoller para consumo exemplares novos ao ser delicuescente e estragarse con bastante rapi-
dez.

Coprinopsis atramentaria, toxico en inxestion con bebidas alcohdlicas, comparte as veces os mesmos habitats, pero ten a super-
ficie do sombreiro de cor agrisada e ten estrias marcadas lonxitudinalmente, sen escamas laudas.




Choupin, zarrota, cerrote, patamela, cogordo

Carne
Branca e tenra no sombreiro, moi fibrosa no pé. Cheiro agradabel e sabor a abela.

Esporada
Branca.

Habitat
En prados, vifiedos, lindeiros de camifios e claros de bosques. Outono.

Observacions

Sombreiro

De 10 a 25 cm ou mais, primeiro globo-
so-ovoide, logo convexo e finalmente
aplanado. Superficie con disco central
mamelonado pardo escuro e persisten-
te e escamas pardas concéntricas que
se soltan doadamente ao rozamento
sobre un fondo fibriloso mais claro.

Himenoéforo

Lamelas de brancas a cremas coa ida-
de, numerosas e apertadas, libres e
separadas do pé.

Pé

De 10-30 x 1-3 cm, cilindrico, alonga-
do, engrosado na base, coa superficie
ornamentada con escamas pardas dis-
postas en bandas ou zigzag sobre fon-
do mais claro. Anel amplo, groso, mébil
e dobre, mais claro e flocoso na parte
superior.

Compre prestar moita atencion ante a posible confusidn con especies do xénero Lepiota, moito mais pequenas e con pé con anel
delicado non maobil ou s6 con restos anulares fugaces, algunhas extremadamente toxicas.

Evitar tamén a confusién con especies do xénero Chlorophyllum, xa que tefien aspecto de Macrolepiota, pero presentan pé liso,
carne que arroiba claramente ao corte, sombreiro con escamas dificiles de desprender arrastrando ao tirar delas carne subxa-
cente, e habitat sobre terreos con abundantes restos organicos como en amontoamentos de segas de xardins, invernadoiros, etc.
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Lactarius deliciosus L. e outros Lactarius do grupo deliciosus.

Fungo da mufa, niscalo, niscaro
- Sombreiro

De 4 a 14 cm, inicialmente convexo
e logo mais aplanado e deprimido no
centro, incluso en forma de funil. Su-
perficie lisa de cor alaranxada a verme-
llo-alaranxada, con zonas concéntricas
mais escuras que coa idade ou o roza-
mento manchase de verdoso.

Himenoforo
De lamelas adnatas ou decorrentes
de cor laranxa ou vermello-alaranxada
que tamén oxidan a verdoso nas zo-
nas danadas.

Pé

De 3-6 x 1-2,5 cm, cheo inicialmente
e logo oco, cilindrico, de cor laranxa
abrancazada salpicado de manchas
redondeadas (escrobiculos) de cor la-
ranxa escura.

Carne

Granulosa, firme, abrancazada cara ao centro do pé e sombreiro, alaranxada cara a marxe, que vai tomando tons verdosos nas
zonas danadas ou manipuladas. A rotura exsuda un latex de cor laranxa viva inmutable.

Esporada
Ocre palida.

Habitat
En plantacions forestais de pifieiros. Final de veran e outono.

Observacions

Existen outras especies do grupo de Lactarius deliciosus que tamén se recollen como “niscalos” (igualmente comestibles) e que
presentan latex de cor alaranxada ou vermella. No territorio da Reserva o mais frecuente é Lactarius quieticolor que ten cores
alaranxados mais apagadas que L. deliciosus, pé sen ou con poucos escrobiculos e ao corte latex laranxa que vai virando a
avermellado tras pasar mais de 20 minutos. Lactarius sanguifluus é outra especie deste grupo pero con latex de cor avermellada
escura e que crece en pifieirais con solos calcarios.

Non confundir estas especies con outros Lactarius de aspecto semellante pero con latex non alaranxado, alguns deles indixestos,
como Lactarius chrysorrheus con pé liso e latex de cor branca que amarelece ao contacto co aire, ou Lactarius torminosus coa
marxe do sombreiro laida nos exemplares novos, latex branco e picante e que crece baixo bidueiros.
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Marasmius oreades (Bolton) Fr.

Sendeirifia

Carne

Sombreiro

De 1,5 a 6 cm, primeiro convexo e logo
aplanado, habitualmente cun mamelén
obtuso no centro. Superficie lisa, algo
acanalada cara a marxe, de cor crema
a pardo-ocre mais ou menos intensa
segundo o grao de humidade que pre-
sente.

Himenéforo

Lamelas espazadas, amplas, libres, de
abrancazadas a crema.

Pé

De 4-7 x 0,2-0,6 cm, cilindrico, fibroso
pero elastico, moi tenaz e resistente a
torsién. Superficie lisa de cor crema a
parda palida.

Elastica e de cor abrancazada a crema. Olor peculiar agradabel, que recorda as améndoas amargas. Sabor doce.

Esporada
Branca

Habitat

En prados, bordos herbosos de camifios e outros herbais. En grupos numerosos, frecuentemente formando circulos ou ringleiras.

De primavera a outono.

Observacioéns

Compre prestar moita atencion ao recollelo para consumo, xa que pode compartir habitat con outros pequenos cogomelos de
cores e aspecto semellante e que, dependendo do xénero e especie, poden ser confusidbns moi perigosas, particularmente con
especies do xénero Lepiota, con lamelas mais apertadas, pé mais delicado e non tan resistente e tenaz, e presenza de anel
sinxelo e fraxil ou soamente restos fugaces anulares segundo especie, algunhas delas moi toxicas



Sombreiro

De 5 a 15 cm, inicialmente convexo e
logo aplanado coa marxe encurvada,
con aspecto de cuncha. Superficie lisa
de cor variable gris clara, pardo-agrisa-
da ou pardo-azulada.

Himenoéforo
De lamelas moi decorrentes, aperta-
das, de cor abrancazada a crema.

Pé
De 3-6 x 1-2 cm, excéntrico, moi corto

ou incluso ausente, tomentoso na base
e de cor abrancazada.

Carne
Fibrosa pero elastica, abrancazada. Olor e sabor funxico agradabel.

Esporada

Crema moi palida.

Habitat

Sobre troncos vivos ou mortos de frondosas, raramente en coniferas. En grupos numerosos de primavera a outono.
Observacions

Especie que tamén é amplamente cultivada sobre diversos substratos ricos en celulosa (con palla, serraduras, etc.) ou direc-

tamente en troncos. Pleurotus pulmonarius, tamén comestible, € semellante pero menos robusto, con sombreiro de cores mais
palidas e aparicién frecuentemente estival.



Cantarela, chantarela, cacafina

Sombreiro

De 2 a 12 cm, inicialmente convexo e
pronto plano e logo deprimido, as ve-
ces con forma de funil coa marxe irre-
gular, ondulada e lobulada. Superficie
lisa de cor amarelo-alaranxada.

Himenéforo

De pregamentos decorrentes, bifurca-
dos e mais ou menos conectados por
pequenas nervaduras, de cor amare-
lo-alaranxada uniforme.

Pé

De 2-7 x 1-2 cm, cheo, cilindrico, as
veces irregular, coa superficie da mes-
ma cor do sombreiro ou un pouco mais
palida.

Carne
Firme, fibrosa, de cor abrancazada. Olor agradable a froitas e sabor agradabel cun matiz picante.

Esporada
Crema.

Habitat
En bosques diversos tanto de frondosas como de coniferas. De primavera a outono e principio de inverno.

Observacions

Ademais de C. cibarius existen outras especies de Cantharellus con caracteristicas moi similares denominadas colectivamente
“cantarelas” e igualmente comestibles. Entre todas elas a mais frecuente no territorio da Reserva é Cantharellus pallens moi
parecida a C. cibarius pero normalmente mais robusta, coa superficie do sombreiro cunha pruina abrancazada fugaz que vai
desaparecendo ao crecer, o himenoforo ten unha cor mais intensa e brillante cara @ marxe do sombreiro e a superficie do pé vaise
oxidando moderadamente ao rozamento. C. amethysteus presenta sombreiro algo escamudo cunha pruina violacea e oxidando
ao rozamento. C. ferruginascens presenta cores amarelo-limén en exemplares novos, logo mais ocres, e oxida marcadamente
nas zonas rozadas ou manipuladas.

Por outra banda Hygrophoropsis aurantiaca (falsa cantarela) é unha especie sen valor comestible, mais esvelta, con lamelas
apertadas bifurcadas e decorrentes, carne algo alaranxada e pé alaranxado pero coa base mais escura coa idade, baixo coni-
feras.




Carne
Delgada, fibrosa e algo elastica, de cor agrisada. Olor aromatico e sabor agradabel.

Esporada
Abrancazada.

Habitat

Sombreiro

De 3 a 10 cm, con forma de funil ou
trompeta coa marxe flexuosa e irregu-
lar e cunha cavidade no centro que se
continua polo pé oco. Superficie de cor
de agrisada a parda-moura ou negra.

Himenéforo

Cubrindo a superficie inferior do som-
breiro como suaves engurras lonxitu-
dinais decorrentes, de cor agrisada
inicialmente e logo abrancazada pola
esporada branca.

Pé
De 2-7 x 0,5-1 cm, totalmente oco, ci-

lindrico e adelgazado cara a base, de
cor agrisada a negra.

En bosques diversos de frondosas ou mixtos, normalmente en grupos numerosos. Outono e principio do inverno.

Observacioéns

Craterellus cinereus é moi semellante pero presenta un himendforo de pregamentos moi marcados e un olor forte a froitas, igual-

mente comestible.




Trompeta

Carne
De cor pardo-amarelada, delgada, fibrosa e algo elastica. Olor débil e sabor doce.

Esporada
Abrancazada

Habitat

Sombreiro

De 2 a 6 cm, inicialmente convexo
pero logo con forma de funil coa marxe
flexuosa e irregular e cun orificio cen-
tral que comunica co oco do pé. Super-
ficie de cor pardo-amarelada mais ou
menos escura.

Himenoforo
De pregamentos decorrentes marca-
dos conectados por pequenas nerva-
duras, de cor ocre-amarelada a parda
ou agrisada.

Pé

De 3-8 x 0,5-1 cm, cilindrico e co in-
terior oco-tubular, as veces irregular
e curvado, de cor amarelada mais ou
menos apardazada.

En bosques moi diversos, normalmente en grupos numerosos. Outono e principio do inverno.

Observacioéns

Craterellus lutescens ten cores mais vivamente amareladas, himendforo con pregamentos apenas marcados e cheiro a froitas,

igualmente comestible.




Lingua de vaca

Sombreiro

De 5 a 10 cm, de convexo a estendido,
carnoso e compacto, frecuentemente
irregular e coa marxe ondulada. Su-
perficie de cor amarela, crema, ou cre-
ma-alaranxada, as veces abrancazada.

Himenéforo
De aguillons coénicos, decorrentes e de
cor crema clara.

Pé

De 2-8 x 1-3 cm, central ou excéntrico,
cilindrico-sinuoso, compacto, normal-
mente curto, de cor abrancazada ou
crema, oxidando ao rozamento.

Carne

Abrancazada, tomando tons amarelo-ocres ao manipulala ou rozala, de consistencia compacta e quebradiza. Olor suave agra-
dabel e sabor algo amargo en exemplares vellos.

Esporada

Abrancazada.

Habitat

En bosques moi diversos, normalmente en grupos numerosos. Principalmente en outono e principio do inverno.

Observacions

Soamente se pode confundir con outras especies con himendforo de aguillons e cores parecidas, particularmente con Hydnum

rufescens (que actualmente forma realmente un complexo de varias especies), tamén comestible, mais pequeno, de porte mais
esvelto e cores mais alaranxadas.




Pantorra, cogomelo d
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Carne
Elastica, abrancazada. Olor funxico e sabor doce.

Esporada
Crema.

Habitat

En bosques de frondosas e de ribeira, mais raramente bosques de coniferas.

Observacioéns

Sombreiro

Globoso, redondeado a cénico-redon-
deado, de 4-7 cm de diametro e altu-
ra, oco. A superficie presenta costelas
que delimitan uns alvéolos poligonais
irregulares que lle dan aspecto de pa-
nal de abellas. A cor é variable de cre-
ma-amarelada a crema-alaranxada,
as veces parda ou con manchas mais
escuras.

Himenéforo
O himenio (capa de células fértiles), re-
cubre a superficie dos alvéolos.

Pé
De 2-5 x 1-3 cm, curto, cilindrico pero

irregular, oco. Superficie de cor abran-
cazada a crema-ocre.

O xénero Morchella agrupa a especies que producen cogomelos con pé e sombreiro (mitra) ocos y superficie de aspecto alveo-
lado. Son de dificil diferenciacion entre si e ainda que comestibles ben cocifiadas e en pequenas cantidades, nunca se deben
consumir en cru pola presenza de hemolisinas termolabiles. Gyromitra esculenta pode ser moi téxica en cru ou pouco cocifiada,

pero o sombreiro ten forma de cerebro, sen alvéolos.




Carne

Sombreiro

De 6 a 20 cm de diametro, con forma
de semicirculo, lingua ou abano car-
noso, coa superficie de cor avermella-
do-alaranxada ou pardo-avermellada,
ondulada ou algo rugosa, con presen-
za de papilas e tacto xelatinoso, sepa-
rable da carne.

Himenéforo

De tubos curtos, finos e redondeados,
de cor crema-abrancazada ou algo
amarelada.

Pé

Ausente ou lateral, curto e groso. Da
mesma cor co sombreiro ou un pouco
mais claro e tamén con papilas na su-
perficie.

Abundante, fibrosa e zumarenta. De cor avermellada e percorrida por unhas veas radiais abrancazadas. En exemplares novos

exsuda un liquido avermellado. Olor suave e sabor acidulado.

Esporada
Rosa claro.

Habitat

Sobre troncos vivos ou mortos de arbores frondosas, particularmente carballos e castifieiros vellos.

Observacions

E unha especie de doada identificacién atendendo as stas peculiares caracteristicas. Comestible incluso en cru.




Conservacion e tratamento dos cogomelos










Consellos e hoas practicas na recollida de cogomelos







40 Boletus

Picana de boi galego, puré de pataca, carpaccio de Boletus a0

allo e trufa de outono

Héctor Lépez
Restaurante Espafa

Preparacion:

Cortar a picana en filetes grosos duns 3 cm. Marcalos nun-
ha grella, deixalos repousar uns minutos e cortar en contra
a veta da carne.

Cortar o sombreiro do Boletus en laminas finas e colocalas
nun prato.

Nunha tixola quentar o aceite e dourar o allo cortado en
laminas e o chile.

Co aceite ainda moi quente empapar o Boletus, engadir un
pouco de sal en escamas e un pouco de pementa negra
recentemente moida.

Pasar as patacas cocidas por un pasador de puré e enga-
dirlles a manteiga para darlles mais cremosidade.

Presentacion:
Encima do carpaccio de Boletus colocar unha quenelle de
puré de pataca. Encima unha lamina de picafna e rematar
relando a trufa.

A picana de boi poderiamos cambiala por calquera carne
que se poida preparar & grella, por exemplo un entrecosto
de tenreira.
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42 Boletus

Salteado de boi, castanas e Boletus

Preparacion:

Pofier o vino nunha cazola coa rama de canela e o azucre
ata que reduza e quede con textura de caramelo.

Cortar a carne de boi e os Boletus en cadrados uniformes.

Nunha tixola dourar o dente de allo cortado en laminas.
Cando estea dourado engadir a carne e saltear a lume
forte ata que quede dourada por fora e rosada por dentro.
Retirar da tixola e reservar.

Na mesma tixola dourar os Boletus deixandoos cunha tex-
tura firme. Engadir a carne e as castafias cocidas e saltear
todo xunto para integrar todos os sabores.

Presentacion: no fondo do prato poner unha lifia do cara-
melo de vifio. Colocar o salteado encima e terminar coas
ramas de tomifio fresco. Poderiamos utilizar calquera car-
ne que necesite unha coccion curta e nos sirva para sal-
tear, por exemplo un lombo de porco celta, ademais doutro
cogomelo, por exemplo a “cantarela” que permite un sal-
teado, quedando con textura e sabor.

Héctor Lopez
Restaurante Espania



43




44 Niscalo

Ttaki de boi galego con vinagreta de niscalos

Héctor Lopez
Restaurante Espafia

Preparacion:

Cortar a tapa de boi en anacos grosos de 5x5 cm. Mesturar
o sal e 0 azucre moreno e cubrir a carne durante 50-60 min
para que quede ben adobado. Pasado ese tempo lavamo-
lo, secamolo ben e marcamolo nunha tixola un minuto por
cada unha das 4 caras.

Arrefriamolo e cortamos laminas finas.

Para o escabeche, no aceite refogamos a cebola, o allo,
engadimos a pementa e a folla de loureiro. Engadimos o
vifio branco, o vinagre, cocifiamos uns minutos e engadi-
mos a auga.

Cando empeza a ferver introducimos os niscalos e cocifia-
molos 10-12 min e deixamos que se arrefrien neste mes-
mo escabeche. Cortar os niscalos e metelos en aceite de
oliva ata que os usemos.

Presentacion: colocar laminas finas da carne de boi e
aderezalas cos niscalos escabechados. Podemos utili-
zar outro cogomelo con boa textura para escabechar, por
exemplo Hydnum repandum.






46 Niscalo

(aixa negra de niscalos, xema, xamon e queixo Savel

Santi Almuina
Restaurante Mesén Coldn

Preparacion:

Cocifiar os ovos a 64 °C durante 40 min. Arrefriar e separar
a xema da clara. Conxelar a xema. Por outra banda saltear
o0 xamon co allo e os niscalos nunha tixola a lume vivo,
salpementar e reservar.

Facemos 4 paquetifios coa alga nori, repartimos o prepa-
rado dos niscalos e dispofiemos a xema conxelada dentro
e uns anaquifios de queixo Savel.

Pechamos os paquetifios de alga nori axudandonos dun
pouco de auga para pechalos ben e fritimos en aceite de
oliva suave na fritideira a 180 °C durante 2 min aproxima-
damente. Escorremos en papel absorbente e servimos.
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48 Lactarius deliciosus

(osteletas de coello grelladas con guiso de niscalos

Alvaro Villasante
Restaurante Paprica

Preparacion:

Primeiro paso e se cadra o mais importante, é facer un
fondo cos miudos do coello de maneira tradicional.

Para iso torraremos os miudos de coello no forno cun chis-
co de aceite ata que queden cunha cor ben dourada (200
°C 12-15’) dandolles a volta cada pouco.

Por outra banda iremos rustrindo nunha cazola as verdu-
ras xunto cos niscalos de 22, cortado todo a xuliana fina.

Unha vez que as verduras collan cor, xuntaremos cos
miudos torrados, subiremos o lume e desglasaremos cé
brandy, cando perda o alcohol engadiremos o vifio e cando
este perda tamén o alcohol engadiremos a soia.

Cubriremos todo con auga e faremos cocer por espazo de
2 horas aproximadamente. Logo deste proceso coar cun
coadoiro chinés premendo ben os 6sos € as verduras para
sacar todo o zume.

Unha vez coado pofieremos o caldo a reducir ata que per-
da polo menos 1/3 do seu volume para harmonizar a tex-
tura. Podemos axudarnos dun roux (mestura de farifia e
manteiga a partes iguais).

Costeletas:

Coa axuda dun ferro estreito metido 6 longo do espifiazo
abriremos o lombo en dous para despois sacar as costele-
tas. Podemos facelas dende a parte superior (agulla) ata
o lombo baixo.
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Remate do prato / empratado:
Nunha tixola de fondo groso grellar as costeletas salpementadas con c/s de aceite ata que xa case estean
0 punto. Reservar.

Noutra cazola saltearemos os niscalos boton cunha c/s de aceite. Cando comecen a coller cor mollarémo-
los co fondo de coello texturizado (imos falar duns niscalos guisados 6 momento).
Por ultimo xuntar as costeletas e integralas no guiso dando un fervor 6 conxunto.

Nota:

Podemos xogar co punto de coccion das costeletas 0 estar feitas na grella.

O mesmo coa coccion dos niscalos.

Para o meu gusto das carnes que mellor combinan cos niscalos, pédense facer variacions con diferentes
partes do coello, pas asadas, o coello enteiro asado e cortado en anacos... e un longo etc.




50 Boletus edulis

Sopa cremosa de Boletus, pasta fresca e crocantes de aromaticos

Preparacion:

Limparemos os cogomelos e apartaremos as partes me-
nos bonitas coma as cuticulas, os pés, as imperfecciéns
menos vistosas, todo o que non sexa do noso agrado utili-
zarémolos para a crema.

Reservaremos os mais bonitos para saltear.

Picaremos moi fina a cebola e rustrirémola cun chisco de
aceite de oliva. Cando esta colla cor engadiremos as cuti-
culas e os pés menos agradecidos, despois de pasalos a
lume forte por unha tixola cun chisco de aceite de oliva e
debidamente salpementados.

Deixaremos sofritir todo xunto por un intre. A continuacion
pasaremos todo a un robot de cocifia ou batedoiro tradi-
cional.

Engadiremos c/s de caldo de polo pouco a pouco para que
nos axude a triturar e acadar a textura desexada, como
unha crema lixeira ou unha sopa cremosa. Salpementar.
Unha vez triturada, coar se fose necesario e volver a quen-
tar no lume. Reservar.

Crocantes:

Para os crocantes, deberemos mesturar a manteiga a
temperatura ambiente coa farifia e coas claras de ovo e
un chisco de sal ata acadar unha pasta cunha textura ho-
moxénea.

Estirar esta pasta enriba dun papel de forno o mais fina

Alvaro Villasante posible e esparexer por riba c/s de aromaticos triturados.
Restaurante Paprica
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Enfornar a 170 °C ata que colla unha cor lixeiramente torrada.

Rematado e empratado:

Esnaquizaremos os boletos restantes en anacos non moi pequenos e pasarémolos a lume moi forte pola
tixola xunto a pasta previamente cocida e arrefriada.

Quentaremos a sopa cremosa e emprataremos 6 noso gusto xunto os cogomelos, a pasta e os crocantes.

Suxestion de empratado na foto.

Nota:

E moi importante non pasar os cogomelos de coccién na tixo-
la. Para o meu gusto unha das cousas mellores deste produ-
to, a parte do sabor claro, é a textura.

Se non se dispdn de consome de polo valera un de tenreira,
mixto ou de verduras.




52 Cantharellus cibarius, Cantharellus pallens

Presa de porco celta con chutney de verduras de outono
e cantarelas con espaguetes de mar

Preparacion:

Facer o chutney pofiendo a cocer o vinagre, o azucre e as
especias.

Cando se disolva o azucre, engadir as verduras previa-
mente cortadas en dados e os tomates sen pel nin pebi-
das.

Cando estea cocifiada a verdura, reservar.

Saltear uns minutos as cantarelas cun pouco de allo e a
continuacion, cando comecen a estar tenras, engadir os
espaguetes de mar, previamente hidratados. Saltear 1 mi-
nuto e reservar.

Facer a presa a prancha e acompafiar co chutney e o sal-
teado.

Marcos Dominguez Novo
Parador de Vilalba
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54 Agaricus campestris

(rema de coliflor con ovas de ourizo de mar
e champinon silvestre

Preparacion:

Poner nunha pota a coliflor, os allos porros e a cebolifa.
Refogar con AOVE uns minutos.

Cubrir co caldo e cocer ata que estea feita a coliflor.
Triturar e pasar por un coadoiro chinés.

Limpar os champinons e filetear.

Saltear os filetes de champifidn co allo picado e a hortela.

Empratar e acompafar coas ovas de ourizo.

Marcos Dominguez Novo
Parador de Vilalba
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56 Craterellus tubaeformis, Boletus

(anelon de Pito de Mos, cogomelos e bechamel trufada

Diego Lopez Garcia
Bullé Xantar

Preparacion:

Para a elaboracion da filloa, mesturamos o leite, o caldo de
pito, os ovos, a farifia, sal e pementa. Toda esta mestura
pasarémola por un batedor eléctrico e coarémola para evi-
tar grumos. Cunha tixola ben quente, e untada con touci-
Ao de porco, procederemos a realizar as filloas. Unha vez
feitas, cortarémolas en rectangulos de aproximadamente
13 cm.

Para a elaboraciéon do recheo cortamos o polo en anacos
non moi pequenos, dourarémolo ben nunha pota e iremos
engadindo a metade da cebola, os allos e os pementos
cortados en anacos. Unha vez todo estea ben refogado,
engadimos o pemento e mollamos co vifio branco e o
caldo de pito. Cando o pito esta ben brandifio, deixamolo
arrefriar, desfebramolo e picamolo finamente cun coitelo.
Nunha tixola refogamos o allo porro, a cebola restante e os
cogomelos finamente picados. Engadimos o pito e conse-
guimos un recheo homoxéneo para o noso canelon.

Por ultimo trituramos a salsa resultante de guisar o polo
e elaboramos unha bechamel engadindolle un chisco de
aceite de trufa.

Disporemos no fondo do prato a bechamel, despois o ca-
nelén de filloa recheo, e por ultimo naparemos coa salsa
resultante.
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58 Boletus edulis

Pizza de Boletus edulis

Ivan Permuy Montecelos
Restaurante Il Farabutto

Preparacion:

Primeiramente collemos os pistachos e triscamolos en
anaquifios moi pequenos, case asemellando lascas.

Estiramos a base da pizza coas mans, botamos cunha cu-
llerada de nata.

Enriba pofiemos un pouco de queixo do Cebreiro e mozza-
rella. Botamos os Boletus na base da pizza, seguidamente
engadimos os liscos de guanciale.

Metémola no forno e cando a tefiamos feita, botamoslle os
pistachos.

Os ingredientes desta pizza varian dependendo dos gus-
tos dos comensais.
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60 Cantharellus

Risotto de Cantharellus

Alfonso Rivero Martin
Restaurante Il Farabutto

Preparacion:

Nunha tixola cun pouco de aceite douramos o allo cortado
en anaquifos pequenos xunto con 100 g de Cantharellus,
a lume alto ata deixalos ben salteados e reservamos.

O mesmo tempo, noutra tixola, pofiemos os 100 g de Can-
tharellus restantes, coa diferenza que nesta ocasion deben
estar mais picados e cocifiarse mais que os anteriores, a
continuacion pofiemos sal 6 gusto.

Seguidamente botamos o caldo de peixe e a nata, deixa-
mos que reduza e isto vai a ser o noso concentrado para
botar ao arroz. Iremos integrando o arroz pouco a pouco.

Unha vez que tefiamos todo feito presentamos o arroz no
prato decorado por riba coas primeiras Cantharellus que
tinamos reservadas na tixola.
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62 Cantharellus

Arziia-Ulloa e cantarelas confeitadas

Maria Varela
A Parada das Bestas

Preparacion:

Porfier nun cazo o vifio tinto, azucre e os aromaticos. Con-
feitar a metade das cantarelas 10 min. Deixar arrefriar den-
tro. Sacar os cogomelos e reducir o vifio ata que espese.
Confeitar a outra metade das cantarelas nun almibre feito
coa mesma cantidade de azucre que de auga.

Hidratar a xelatina. Quentar o leite e engadir o queixo en
anacos. Triturar. Incorporar o0 queixo crema e reservar.
Bater xemas e 25 g de azucre a bafno maria. Engadir a
xelatina escorrida. Remover ben e cando perda calor en-
gadimos a mestura do queixo reservada. Por ultimo semi-
montar nata co azucre restante e xuntar. Pofier en moldes
e refrixerar.

Triturar o muesli coas trompetas. Desenmoldar o queixo e
rebozar con muesli. Acompafar coas cantarelas e a salsa
de vifo.
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64 Boletus

Boletus confeitados con xema de Mos

Maria Varela
A Parada das bestas

Preparacion:

Limpar os Boletus. Pofier unha cazola de auga a ferver,
escaldar os Boletus e sacar rapidamente. Enxugar ben.

Pofier o aceite cos allos e o loureiro a lume medio-baixo.
Dourar. Engadir os Boletus, salpementar e confeitar 10
min a lume lento. Arrefriar e reservar dentro do aceite.

Cocer a verza, secar e fritir.
Fritir o pan.

Sacar os Boletus do aceite, gardar este aceite aromatiza-
do. Engadir o mollo e quentar.

En cada prato de cogomelos, dispofier una xema, os caro-
chos e a verza fritida.
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66 Boletus

Boletus en cazola con papada celta

Maria Varela
A Parada das Bestas

Preparacion:

Picar os Boletus do mesmo tamafio, nhon moi pequeno.
Cortar a papada en dadifios.

(Para facer o aceite de brasa, precisamos unha cazola ve-
lla e aceite. Queimamos canela, café e herbas aromaticas
e engadimos a ese aceite quente. Tapamos e deixamos
repousar uns dias).

No fondo dunha cazola dispofier as follas e cubrir co papel
sulfurizado. Colocar os cogomelos, salpementar e regar
cos aceites. Remover e engadir a papada.

Tapar a cazola, pofier no lume e cocifiar 7 min.
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68 Cogomelos variados

Guiso de cogomelos e fabas de Lourenzd

Maria Varela
A Parada das Bestas

Preparacion:

Remollar as fabas 10 ou 12 h.

Dispofier nunha cazola (mais ancha que alta) as fabas, as
verduras, o loureiro, o pirixel e o aceite virxe. Cubrir con
auga ata quedar un par de dedos por riba. Levantar fervor.
Escumar e cocer a lume medio-baixo. Deberan cocinarse
entre 1:30 e 2 h. De vez en cando habera que incorporar
un pouco de auga para repofer a que se vaia evaporando.
Salgar.

Nunha tixola cun pouco de manteiga e unhas gotas de
aceite, saltear cada clase de cogomelos por separado.
Salpementar, pofer o tomifio e cofac. Evaporar o alcohol.
Incorporar as fabas, auga de coccion e o mollo ao gusto.
Cocifiamos todo xunto uns minutos. Coroamos cuns liscos
torrados.
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70 Boletus edulis

Ensalada morna de cogomelos, castanas crocantes e queixo

Arzaa-Ulloa

Ménica Varela Rojo
Pazo de Ludeiro

Preparacion:

Lavar e cortar a leituga a xuliana para formar a base da
ensalada.

Lavar e pelar o tomate e cortalo en dados xunto co queixo
Arzua-Ulloa. Colocar sobre a base. Alinar ao gusto e re-
servar.

Nunha tixola douramos as castanas peladas con abundan-
te aceite de oliva a lume alto removéndoas para que non
se queimen. Sacamos para un prato con papel absorbente
e cando perdan o exceso de aceite engadimos sal fina ao
gusto. Reservar.

Noutra tixola ponemos o dente de allo cortado en laminas
xunto co aceite de oliva. Cando empece a dourar enga-
dimos os Boletus cortados en laminas, salpementamos e
salteamos a lume medio-alto durante 2-3 min.

Colocamos sobre a nosa base de ensalada as castafas
mornas e 0s Boletus en canto saian da tixola ainda quen-
tes.

Rematamos cun fio de balsamico de Mdédena.
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72 Boletus edulis

Xarrete a0 Mencia con Boletus edulis

Conchi Zuhiga
www.cocinandosetas.com

Preparacion:

Pasamos o xarrete por farifia e selamos nunha cazola con
aceite de oliva.

Engadimos as verduras cortadas en anacos grandes.

Cando as verduras comecen a soltar a sua auga, agrega-
mos o vifio ata que a carne quede completamente cuberta.

Salgamos ao gusto e colocamos un ramallete de herbas
aromaticas.

Cocifamos a lume baixo durante polo menos duas horas
e media, podemos comprobar o punto de cocifiado pin-
chando cun espeto, ten que entrar e sair da peza sen di-
ficultade.

Salteamos os Boletus laminados nunha tixola con aceite
de oliva a lume forte.

Fritimos unhas patacas para acompanar.

Servimos en anacos o xarrete acompafiado dos Boletus e
as patacas.
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74 Boletus edulis, Russula cyanoxantha, Hydnum repandum

Puré de pataca con cogomelos silvestres

Conchi Zufiga
www.cocinandosetas.com

Preparacion:

Facemos un puré de pataca cocendo as patacas en auga
salgada, unha vez cocidas trituramos ben engadindo un
pouco de nata ata que adquira a textura desexada.

Lavamos ben os cogomelos e marcamos nunha tixola con
aceite de oliva, salgamos ao gusto. Usei Boletus edulis,
Russula cyanoxantha e Hydnum repandum.

Montamos o prato colocando primeiro o puré, a continua-
cion pofiemos os cogomelos, empoamos co perexil picado
e unhas tiras de chile se é do noso gusto.
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76 Cantharellus

Pudin de pan e Cantharellus

Conchi Zufiga
www.cocinandosetas.com

Preparacion:

Realizamos unha infusion co leite e unha rama de canela
durante 10 minutos. Finalizado o tempo, retiramos a rama
de canela.

Partimos o pan en anacos pequenos.
Lavamos os cogomelos e deixamos secar.

Cocifiamos os cogomelos nunha tixola cun anaco de man-
teiga. Farémolo a lume lento, retiramos cando a auga dos
cogomelos desapareza.

Engadimos o pan ao leite e trituramos. Batemos moi ben
0S 0VOS e mesturamos.

Confeitamos un molde resistente ao forno, para esta canti-
dade usar dous moldes de 500 g cada un.

Botamos a mestura do pan e o leite no molde.

Repartimos as noces e os Cantharellus sobre a mestura,
lentamente e polo seu peso iranse repartindo no interior
do pudin.

Introducimos no forno durante 45-50 minutos a 180 °C.
Retiramos do molde cando estea morno, decoramos ao
gusto.
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78 Cantharellus pallens

Batido de cantarelas confeitadas

Monica Corton

Preparacion:

Limpar as cantarelas cun pano humido.

Nunha tixola a lume baixo quentar o mel xunto co augar-
dente, a canela e a raspadura da vaifia de vainilla.

Agregar as cantarelas para que se confeiten a lume baixo
6 redor de 15 minutos.

Unha vez estean confeitadas retiramos do lume e deixa-
mos arrefriar.

No vaso do batedor mesturamos o iogur grego e as canta-
relas confeitadas e batemos ata lograr a textura desexada.

Servimos frio.
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80 Coprinus comatus

(oprinus comatus en tempura

Monica Corton

Preparacion:

Limpar os Coprinus comatus cun pano humido e secar coi-
dadosamente con papel absorbente.

Preparamos o rebozado da tempura batendo o ovo nun re-
cipiente que preferiblemente teremos arrefriado na neveira
e engadimoslle a auga xeada e un pouco de sal.

Incorporamos a farifia peneirada e batemos ata que nos
quede unha crema liquida.

Mergullamos os cogomelos enteiros na crema para que
se empapen ben dela e fritimos en abundante aceite ben
quente. Unha vez sacamos da tixola escorrémolos en pa-
pel absorbente.

Comer inmediatamente para que non se perda a textura
crocante. Opcionalmente podemos acompafar de salsa
maionesa ou alioli.
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82 Marasmius oreades

Torta salgada de sendeirinas

Monica Corton

Preparacion:

Limpar as sendeirifias cun pano humido. Picar finamente
a cebola e sofritila nunha tixola co aceite ata que quede
branda e transparente, seguidamente engadir as sendeiri-
fas, cocifiar 3 ou 4 minutos mais e reservar.

Nun recipiente fondo batemos os ovos coa nata e engadi-
mos o0 queixo picado en anacos medianos e as sendeirifias
coa cebola que tihamos reservadas. Salgamos 6 gusto.

Engrasamos coa manteiga un molde apto para o forno e
posteriormente forramolo coa masa. Vertemos a mestura
anterior sobre a masa e metémolo 6 forno prequentado a
200 °C durante 25 minutos.

Servir temperado.
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84 Cogomelos variados

Lasana de verduras con cogomelos

Preparacion:

Imos facer duas preparacions diferentes (unha de verdu-
ras e outra de cogomelos) para construir as capas da lasa-
fa. Por outra banda a bechamel e a coccion das laminas.

Preparacioén de verduras:

Nunha pota, rustrir en aceite a cebola, o allo e o pemen-
to. Cando estean un pouco dourados, engadir cortados en
anacos a cabacifna e a berenxena. A media coccion enga-
dir as cenorias e as mazas reladas mais o mollo de tomate.
Salpementar. Deixar cocer ata que estean ben feitas (20
min aproximadamente). Reservar.

Preparacion de cogomelos:

Nunha tixola dourar os dentes de allo cortados en liscos.
Engadir os cogomelos seleccionados, previamente ben
limpos e cortados en anacos. Saltear. Engadir as follas
de espinacas (se son moi grandes, partilas) e fritir xunto
cos cogomelos. Salpementar. Por ultimo, engadir as noces
partidas e machucadas. Saltear todo xunto tres minutos
mais. Reservar.

Bechamel:

Nunha pota, derreter a manteiga e engadir a farifa. Mes-
turar e dourar. Ir engadindo o leite quente, movendo cons-
tantemente. Unha vez conseguida a textura axeitada, en-
gadir sal e noz moscada.

Fini Gonzalez



85

Cocer as laminas de lasana seguindo as instrucions do fabricante.

Montaxe:

Pintar cun anaco de manteiga unha bandexa de forno para que non se pegue. Pofier 3 laminas de lasafa
cocida e cubrir cunha capa de preparado de verduras, pofier por riba un par de culleradas de bechamel.
Tapar con outra capa de laminas e o preparado de cogomelos. Unha capa mais de laminas e o preparado
de verduras xunto con outras duas culleradas de bechamel. Por ultimo, as ultimas laminas de lasafa e
cubrimos todo coa bechamel restante e o queixo relado. Gratinar no forno 10 minutos.




86 Craterellus tubaeformis

(roquetas de tenreira galega asada e Craterellus tubaeformis

Rocio Taboada

Preparacion:

Nunha tixola botamos a manteiga e a cebola picada finifia,
cocifiamos a lume baixo uns 15 ou 20 minutos até trans-
parentar.

Engadimos os cogomelos picados e subimos o lume até
consumirse a auga que soltan, salpementamos 6 gusto e
botamos tamén a tenreira en anaquifios, sofritindo ambas
cousas un par de minutos.

O seguinte paso é engadir a farifia e, sen deixar de mo-
ver, cocifiar por un minuto para que perda o sabor a cru.
Despois imos ir botando o leite temperado pouco a pouco
para que non faga grumos e a noz moscada, sen deixar de
remexer até espesar dabondo e despegar do bordo da ti-
xola. Deixamos arrefecer nunha fonte deica o dia seguinte
preferibelmente.

Pasado este tempo, facemos bolifias coa axuda dunha cu-
ller e pasamolas primeiro por ovo e despois por pan relado.

Fritir en abundante aceite moi quente en pequenas quen-
das para que non se arrefrie o aceite.
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88 Boletus edulis, Lactarius deliciosus

Coello con castanas e cogomelos

Xesus Fraga

Preparacion:

Nunha pota apta para o forno fritimos en aceite de oliva os
anacos de coello ata douralos. Retiramolos e engadimos a
cebola, o allo e as cenorias picadas e, despois, 0 toucifio
en dados. Ao cabo duns minutos incorporamos o coello,
xunto coa man de porco e o vifio branco. Cando o liquido
evapore, cubrimos con auga, engadimos a folla de loureiro
e auga dabondo como para cubrir a carne. Pasamolo ao
forno, onde o deixamos ata que a carne estea tenra.

Unha vez cocifiado, coamos o liquido nun cazo e pofiémo-
lo ao lume ata que reduza polo menos a metade. Separa-
mos a carne dos 6sos en anacos pequenos e pasamola a
un molde de paté. Vertemos o liquido reducido e deixamos
que asente. Unha vez frio, pode gardarse na neveira.

Antes de servir, fritimos os cogomelos en aceite cun chis-
quifio de allo picado. Nun prato colocamos a crema de
castafas, unhas culleradas da semiconserva de coello e
rematamos cos cogomelos por riba.

Nota

Esta receita € unha adaptacion da britanica potted rabbit,
unha semiconserva que emprega a xelatina natural da
man do porco como preservador. Pode servirse soa con
pan ou, como neste caso, con outros pratos outonais, na
compafia de cogomelos e castafias.
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90 Cantharellus cibarius

Fabada de Cantharellus cibarius e polbo

Fernando Reguera Nadela

Preparacion:

En primeiro lugar, pofier as fabas en auga fria e acender
a cocifia ata que empeza a ferver a auga. Cando ferva,
asustar as fabas engadindo un chorrifio de auga fria para
parar a coccion. Deixar que volva a ferver e repetir o pro-
ceso unhas tres veces.

Dependendo das fabas, pddelles levar arredor dunha hora
e media a coccion.

Cando leven unha hora ao lume, engadir a pataca esgaza-
da en anacos pequenos, do tamafo das fabas ou menos
(o esgazado consiste en espetar lixeiramente o coitelo na
pataca e facer un lixeiro xiro da man para desgarrar a pa-
taca, con isto conseguimos aumentar a superficie e que
se libere mais amidén e que “engorde” o mollo).

Por outra banda, cocer o polbo en auga lixeiramente sal-
gada, seguindo o xeito de facelo das nosas polbeiras na
feira. Cando ferve a auga, collese o polbo pola cabeza e
somérxese na auga fervendo, metendo e sacando da auga
tres ou catro veces. Logo deixar cocer arredor da media
hora, apagar o lume e repousar na mesma auga 20 minu-
tos.

Por outro lado, nunha tixola con 50 ml de aceite, soffritir,
por esta orde: a cebola picada fina, o allo porro picado e o
pemento en anaquifios pequenos.

Unha vez que as verduras estean feitas, engadir os C. ci-
barius e facer uns 5 minutos.
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Agora procedemos ao arrexuntado de todo.

Na pota coas fabas, engadimos o polbo cortado en anacos, o sofrito das verduras e C. cibarius, salgamos
ao gusto e deixamos cocer un cuarto de hora para integrar os sabores.

E para rematar xa, nunha tixolifia ao lume, botamos o resto do aceite, o dente de allo picado fino e o chile
desfeito (opcional).

Deixamos pasar un pouco, sen queimar o allo, retiramos do lume, engadimos o pemento doce. Remove-
mos e botamolo na pota da fabada, con xeitifio de non nos queimar, porque é moi doado que salpique.

5 minutos mais ao lume, empratar e comer.




92 Boletus edulis

(roquetas de andoas con Queixo do Cebreiro

Marisa Castro

Preparacion:

Nunha pota plana ou nunha tixola colécase a cebola e o
allo ben picadifios e pasanse ben, sen deixalos queimar.
Mentres, vanse cortando as andoas en pedacifios peque-
nos, tanto o sombreiro, sen retirar a cuticula, como o pé.
Especialmente cando estan maduros pddense quitar os
tubos, separandoos co dedo.

Unha vez ben pasadas a cebola e o allo engadense as an-
doas, salpeméntase ao gusto e déixanse cocifiar ata que o
mollo da coccién se volva transparente. Despois pasanse
polo coadoiro chinés para que formen unha masa fina.

Na mesma pota bétase un chorrifio de aceite, a pasta ela-
borada cos cogomelos, o queixo e a farifia. Reméxese ben
durante un par de minutos e retirase sobre un papel de
cocifia para que enfrie e perda os restos de aceite inne-
cesarios.

Cando esa pasta esta fria fanse as croquetas e pasanse
por pan relado, ovo e novamente por pan relado, para dar-
lles unha textura mais crocante, e fritense en aceite ben
quente. Sérvense quentes.
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94 Pleurotus ostreatus

Sanxacobes de cogomelo-ostra con lamprea

Marisa Castro

Preparacion:

Nunha tixola quente, sen aceite, colécanse, de un en un,
os sombreiros limpos. Volta e volta para que se esmaguen
e perdan parte da auga. Retiranse e colécanse cada dous
de tamafio semellante.

Entre cada dous sombreiros de tamafio semellante dispo-
fAense unha lisquifia fina de queixo e outra extrafina de
lamprea, para evitar que o seu sabor eclipse todo o de-
mais. E necesario ter moito coidado ao salgar e pementar
0s cogomelos, en xeral o sabor do peixe e do queixo son
suficientes para marcar o sabor do sanxacobe.

Os «triangulos» reenchidos pasanse por pan relado, ovo
e pan relado e fritense en aceite moi quente, para darlles
unha textura mais crocante. Sérvense quentes.
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96 Boletus pinophilus

Pastel salgado de andoas dos pineiros

Marisa Castro

Preparacion:

Nunha pota plana colécase o aceite co allo ben picadifios
tendo a precaucion de que non se queime. Ao comezar a
dourarse boétanse os cogomelos ben picadifios, incluida a
cuticula do chapeu e os tubos se estan duros e inmaturos.
Salgase e peméntase ao gusto e déixanse cocer ata que o
mollo que forman estea transparente.

Noutro recipiente preparase un mollo tipo bechamel suave
coa maicena. No leite frio disélvese a maicena e ponse ao
lume coa metade da manteiga e un pouco de sal. Cando
esta feito mesturase cos cogomelos xa preparados e re-
méxese todo.

Nun molde ben untado con manteiga (opcional colocar
unha lamina de papel vexetal) disponse a metade da masa
para facer a base do pastel, despois engadese todo o pre-
parado anterior e tapase co resto da masa. Pode deco-
rarse con formas feitas con masa: cogomelos, follas ou
trenzados.

Métese no forno a 200 °C durante 15 minutos (comprobar
que a masa estea ben cocida e dourada). Mellor servilo
quente, pero tamén pode consumirse frio.
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98 Boletus, Tuber melanosporum

Sopa de follado de Boletus con trufa

Carolina Pérez Gonzalez

Preparacion:

O caldo:

Pofier o allo porro e a cenoria, cortados en anacos, nun
recipiente coa auga; engadir a galifia e cocer durante % de
hora na pota a presion ou 2 horas nunha cazola normal.
Reservar ata que arrefrie.

A sopa:

Picar o allo porro e a cenoria e porielos a refogar en aceite
de oliva virxe extra (que cubra o fondo da tixola) a lume
maino. Cando empecen a dourar engadir os Boletus corta-
dos en anacos pequenos. Refogar o conxunto ata que os
cogomelos estean feitos. Engadir o pirixel e salpementar
ao gusto. Se fose necesario, escorrer o aceite sobrante.
Deixar arrefriar.

Nunha cunca individual pofier unha capa de Boletus, a tru-
fa laminada coa mandolina e o foie cortado en dadifos.
Engadir o caldo coado e frio. Cortar un circulo na lamina
de follado (o ancho da boca mais 3 cm), tapar a boca da
cunca selando o bordo e facer un orificio de 5 ou 6 mm de
diametro no centro para que respire.

Meter ao forno (previamente quentado a 200 °C) durante
15"

Servir moi quente.
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100 Fistulina hepatica

Fistulina hepatica en duas vinagretas

Carolina Pérez Gonzalez

Preparacion:

Debemos ter en conta que a Fistulina hepatica € un cogo-
melo cunha textura moi particular e agradable, pero con
moi pouco sabor; polo tanto, debemos acomparnalo con
salsas ou preparacions que aporten sabor.

Vinagreta de mango:

Pelar o mango, cortalo en anacos e pofielo no vaso do
batedor eléctrico. Engadir o aceite, o vinagre balsamico, a
xema de ovo e salgar ao gusto. Bater a mestura.

Vinagreta de mostaza:

Pofer o aceite, o vinagre balsamico, a mostaza, a xema de
ovo e a pementa negra moida no vaso do batedor. Bater
a mestura.

Cortar a Fistulina en laminas de 5 mm de espesor e pofie-
las en duas bandexas separadas. Engadir cada vinagreta
ata cubrir as laminas. Deixar no adobo polo menos unha
hora antes de servir.
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102 Macrolepiota procera

Enrolado de Macrolepiota recheo

Julian Alonso

Preparacion:

Nunha tixola, cun pouco de aceite de oliva, fritimos moi
lixeiramente os sombreiros enteiros de Macrolepiota polos
dous lados, pouco tempo. Retiranse da tixola a unha ban-
dexa cun papel absorbente: o obxectivo é soamente que
se cocifien un pouco para que se poidan enrolar facilmen-
te e ademais que non queden crus por dentro ao douralos
posteriormente.

Sobre a parte das laminas colocamos un lisco de queixo e
outra de xamoén cocido e enrolamos o conxunto desde un
extremo do sombreiro ata o outro, cravando un escarva-
dentes para que non se abran.

Posteriormente rebozamos o enrolado en ovo e pan rela-
do.

Pofiemos a tixola con abundante aceite de oliva a un lume
alto e cando estea ben quente engadimos o enrolado,
baixamos algo o lume, quitamos o escarvadentes en canto
se doure un pouco, e douramos por todos os lados para
que queden crocantes pero sen queimarse.

Retiramos do lume a un prato con papel absorbente, e
presentamos rapido para que non se arrefrien nunha ban-
dexa, se nos gusta acompafnado dunha salsa alioli ou ou-
tra que sexa do noso gusto. Tamén se pode acompafiar de
patacas fritidas.
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Variantes da receita: facelos en forma de sandwich, e nese caso colocaremos os liscos de xamoén e
queixo entre dous sombreiros abertos (previamente precocifiados como indicamos anteriormente) do
mesmo tamafo, rebozando todo o conxunto. Outra opciéns é cambiar o recheo indicado por xamén cura-
do e queixo, ou tamén se pode probar con salmén afumado.




104 Boletus edulis

Polo de Mos con andoas e pementos de Mougan

Jose Castro

Preparacion:

Adubase o polo con allo, pirixel, pementa negra e sal (fa-
celo o dia anterior é o ideal) e bétase nunha pota baixa co
aceite de oliva, dourase ben e engadese a cebola cortada
a xuliana, logo o pemento vermello en tiras e pasase todo
remexendo de vez en cando ata que a cebola se volva
transparente.

A continuacion vértese o vifio branco removendo durante
dous ou tres minutos. Despois engadese a auga e rectifi-
case de sal.

Cocifiase asi durante unha hora co lume baixo e a pota
tapada. Compre cubrir parcialmente o polo na pota coa
cebola para que quede mais tenro e saboroso.

Logo engadense as andoas secas directamente sen rehi-
dratar e cocifase outros 15-20 minutos mais.

As patacas cortanse usando un molde con forma de cogo-
melo ou en dados de aproximadamente 2x2 cm, salganse
ao gusto e fritense nunha tixola co aceite de xirasol moi
quente xunto cun dente de allo sen pelar.

Cando estean fritidas, sacanse para un prato sobre papel
absorbente.

Baixase o lume e bétanse os pementos de Mougan, unha
vez fritidos, pdhense coas patacas no papel uns minutos
para eliminar o exceso de aceite e salganse ao gusto con
sal grosa ou en escamas.

Asi queda o polo de Mos preparado co seu acompana-
mento de andoas, patacas e pementos de Mougan.



105




106 Craterellus tubaeformis

Ensalada con trompetas

Manuel Carreira Lopez

Preparacion:

Nunha tixola cun pouco de aceite douramos o allo cortado
en anaquifios pequenos, engadimos as trompetas e coci-
Aamos a fogo mediano, logo pasamos as noces na tixola
con mel, para rematar douramos as rodas de queixo, es-
perando a que fagan unha codia dura co mel.

Facemos unha base coa leituga e imos engadindo as
trompetas, o tomate, as noces e as améndoas, pofiemos
para rematar as rodas de queixo e alifiamos con aceite e
vinagre ao gusto.

Opcionalmente, pédese usar sal.
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108 Lactarius deliciosus

Tortilla de patacas e niscalos

Oscar Gonzalez Boyero

Preparacion:

Escachamos as patacas nun recipiente, salpementamos e
deixamos repousar.

Picamos a cebola moi miudifia e engadimos 6 recipiente
das patacas e reservamos.

Refogamos os niscalos cortados do tamafno das patacas
ata que estean brandifos.

Escorremos a auga que se xerou no recipiente das pata-
cas e da cebola e levamolo a fritir en abundante aceite,
como cada un faga na sua casa.

Noutro recipiente rompemos 4 ovos.

Unha vez tefiamos a pataca e a cebola no seu punto imo-
las agregando 6s ovos e engadimos tamén os niscalos e
imos integrando todo con coidado de non esmagar a pa-
taca.

Iremos engadindo ovos ata atopar a proporcién que nos
guste, mais ou menos liquida.

Nunha tixola quente, botamos aceite de fritir as patacas, e
agregamos a mestura de ovo, patacas, cebola e niscalos.

Facemos a tortilla como fagamos habitualmente a tortilla
de patacas tradicional na nosa casa, deixandoa no noso
punto favorito.






110 Cogomelos variados

Risotto de cogomelos e xamon

Shirley Rodriguez Carballo

Preparacion:

Hidratamos os cogomelos un intre antes de comezar a co-
cifiar e reservamos.

Mentres cortamos a cebola en cadrados pequenos e 0s
allos ainda mais miudos pofiemos unha pota baixa cun
pouco de aceite a lume suave. Cando o aceite estea quen-
te douramos a cebola e o allo ata que se volva transpa-
rente.

Escorremos e cortamos os cogomelos en anacos (tendo
coidado de non tirar a auga onde se hidrataron xa que utili-
zaremos 4 cuncas para o cocifiado). Agregamolas a tixola
subindo o lume, aproveitando para salpementar. Cando
estean douradas engadimos o xamon deixando que se co-
cife s6 un par de minutos.

E o momento de pofier o arroz, removemos ata que colla
cor. Quentamos no microondas a auga onde hidratamos
os cogomelos e engadimos unha cunca da mesma. Baixa-
mos o lume e deixamos que se consuma a auga remo-
vendo de vez en cando, nese momento engadimos unha
segunda cunca e repetimos o proceso.

No momento de engadir a cuarta e ultima cunca, volvemos
salgar (tendo en conta que o prato leva xamoén) e deixa-
mMOSs que a auga se consuma un pouco. Nese momento en-
gadimos a manteiga cortada en anacos e removemos sen
parar. Poiiemos tamén o queixo sen deixar de remover.

Cando o arroz tefia a consistencia adecuada a nosa recei-
ta esta rematada.
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112 Boletus

Xaharil con castanas e Boletus

Toni Diaz Blanco

Preparacion:

Cortamos o xabaril en anacos e bétanse nun recipiente 6
que engadimos todas as hortalizas, previamente lavadas
e cortadas en anacos, as herbas aromaticas, a pementa
negra, 1/4 | de aceite de oliva e 1/4 | de vifo tinto. Deixase
repousar o xabaril con esa mestura na neveira durante 2
dias.

Pasado este tempo, quitamos o xabaril do recipiente e es-
corremos as hortalizas que reservaremos. Pofiemos unha
tixola no lume con 1/4 | de aceite. Cando o aceite estea
quente, procedemos a selar a carne do xabaril, dandolle
volta e volta no aceite quente. A continuacion, pofiemos a
carne selada nunha pota, a que engadimos as hortalizas
reservadas, o aceite da tixola e 1/4 | de vifo. O liquido ten
que cubrir a carne. Pofiemos a pota a coccion lenta du-
rante 1 h. Despois engadimos as castanas e os Boletus e
seguiremos cocifiando a lume lento ata que a carne estea
tenra.
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114 Boletus

Paté de Boletus

Toni Diaz Blanco

Preparacion:

Dourar os allos e a cebola ata que quede transparente.

Engadirlles os Boletus hidratados e ben escorridos xunto
coas herbas aromaticas.

Pasados 5 minutos incorporar a nata e o queixo e deixar
cocinar 2 minutos a lume alto.

Trituramos a mestura anterior xunto co ovo cocido.
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116 Hydnum repandum

Lingua de vaca empanada con Tallonesa

Alejandro Aguirre Gonzalez

Preparacion:

O primeiro que debemos facer é limpar ben as linguas de
vaca, para isto o que imos a facer e ponelas debaixo da
billa directamente e coa axuda dos dedos fregando un
pouco para sacar os aguilléns (Truco: mellor empregar
unhas luvas de latex para evitar manchar as mans cunha
cor amarela que tardariamos varios dias en sacar). Unha
vez que as temos limpas pofiemos unha pota ao lume con
auga abondo para fervelas, cando a auga comece a fer-
ver botaremos os cogomelos e dende que volva a ferver a
auga deixaremos 5 minutos de coccion.

Logo debemos comezar o empanado na seguinte orde: fa-
rifa - ovos batidos - pan relado.

1 - Farifia: para isto aconsello empregar unha bolsa de
plastico para a farifia e ir aos poucos engadindo os cogo-
melos (este truco € moi util e ademais moi efectivo, sé hai
que ir metendo un pouco de farifia cos cogomelos na bolsa
e axitar 20 segundos).

2 - Ovos: batemos 2 ou 3 ovos de Galifia de Mos nun prato
sopeiro, as linguas de vaca que xa teflamos preparadas
coa farifia irémolas mergullando no ovo.

3 - Pan relado: un prato sopeiro ou un envase alto seria o
mais aconsellable para que poidamos manexar con como-
didade o pan relado.

Feito isto xa temos as linguas de vaca empanadas e listas
para fritir ou conxelar .

Para fritilas tan sé temos que ter en conta que debemos
empregar aceite de oliva e botalas cando o aceite estea
quente abondo. A cor exterior cando estean listas debe ser
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similar a unha croqueta.

A salsa na que imos mollar ou acompafiar os cogomelos leva o nome de Tallonesa en honra a sua crea-
dora (mifia nai) M@ Carmen Glez. Tallén . E doada de facer, o Unico que debemos facer e misturar maio-
nesa con mostaza nunha proporcion aproximada de 80% maionesa 20% mostaza (xa depende un pouco
do gusto de cada un ata atopar a proporcion mais axeitada, este seria 0 meu caso) e un pouco de salsa
Perrins (nun tarro de 225 ml botariamos aproximadamente duas cullerifias).

Unha vez preparado todo s6 temos que mollar a lingua de vaca empanada na Tallonesa en cada bocadifio
e gozar na mesa do recollido na nosa contorna.




118 Cantharellus

Polo asado recheo de Cantharellus

Preparacion:

Partimos os Cantharellus en anacos pequenos e sofritimo-
los a fogo maimifio nunha tixola con manteiga durante 15
min.

Picamos os datiles e pofiémolos a macerar co brandy de
Xerez, xunto coas pasas e o0s pistachos; incorporamos
tamén os Cantharellus sofritidos.

Salpementamos o polo e enchémolo coa mestura macera-
da. Colocamos o polo recheo nunha tarteira de forno cun
pouco aceite de oliva, o brandy da maceracién e 200 ml de
cervexa. Deixar repousar 10-12 h na neveira.

Tapamos cun testo ou papel de aluminio e levamos 6 forno
a 210 °C durante 2 h. Transcorrido ese tempo, incorpora-
mos as castafas e deixamos asar 30 min mais. Destapa-
mos a tarteira e douramos co gratinador do forno durante
10 min, até conseguir un dourado brillante.

Presentamos o polo empratado coas castanas e co recheo
como acompafiamento.

Jesus Balo Otero
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120 Boletus

(rema de Boletus

Manuel Anllo

Preparacion:

Picamos os Boletus en laminas finas e picamos a cebola
tameén fina.

Nunha tixola cun pouco de aceite douramos os Boletus e a
cebola ata que se cocifien pouco a pouco pero sen chegar
a dourarse.

Eliminamos o aceite e incorporamos o caldo de polo nun
cazo, xunto cos Boletus e a cebola, quedando os Boletus
cubertos. Cocifilamos a lume lento sobre 10 minutos.

Agregamos a nata e removemos deixando que todo ferva
uns 10 minutos.

Unha vez finalizado metemos todo no batedor e trituramos
ben.

Empratamos e decoramos cunha lamina de Boletus.
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122 Morchela esculenta

Fabas de Lourenza, mexillons e cogomelos de Coresma

Carmen Moreda

Preparacion:

Nunha pota pofnense en remollo as fabas durante oito ho-
ras. Despois cécense ata que estean tenras. Mentres, hi-
dratanse os cogomelos durante media hora en auga fria,
escorrense e resérvanse. Cécense ao vapor os mexilléns
ata que abran. Descascanse e gardase a auga. Nunha ti-
xola faise un sofrito coa cebola e o allo. Despois engaden-
selle os cogomelos ata que se fagan.

Ao final péfienselle os mexilléons limpos coa sua auga de
coccion e o pemento. Déixase cocer todo uns cinco minu-
tos. Incorpérase todo & cazola das fabas xa escorridas.
Cdcese todo cinco minutos e outros cinco de repouso.
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124 Cantharellus cibarius, Cantharellus pallens

Tosta de pan de centeo, cantarelas e xamon

Carmen Moreda

Preparacion:

Nunha tixola con aceite sofritese 0 xamén en anacos pe-
quenos. Resérvase.

No mesmo aceite douranse a cebola e o allo e igualmente
resérvanse.

Neste mesmo aceite cocifanse os cogomelos. Cando os
cogomelos estean dourados, engadenselle os anteriores
sofritidos e o perexil picado.

Méntase nas tostas de pan de centeo previamente tosta-
das ao forno. Degustanse a continuacion antes de que se
arrefrien.
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126 Craterellus cornucopioides

(remoso de pataca e cebola con trompetas dos mortos

Tomas Rodriguez Novoa

Preparacion:

Cortar unha cebola en anacos e fritir ata que estea doura-
da.

Cocer duas patacas. Coa auga de cocer as patacas ou
nata (opcional) triturar as patacas e a cebola ata conseguir
unha crema fina.

Nunha tixola con lume moi forte, engadir ao mesmo tempo
o aceite, os cogomelos e os tropezons de toucifo, saltear
e finalmente aderezar con cebolifio e sal.

Escalfar un ovo de Galifia de Mos.

Base do prato cremoso, enriba o0 ovo e os cogomelos.
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128 Cogomelos variados

Cogomelos en papillota

Conchi Gonzalez Ares

Preparacion:

Preparar un adubo cun pouco de aceite de oliva, allo moi
picado, mostaza, mel, limon, sal e pementa. Aplicar o adu-
bo cun pincel aos cogomelos.

Prequentar o forno a 200 °C. No centro do papel de forno
colocar unha porcién de xamon e ir colocando enriba os
cogomelos, alternando unha quenda de porcions de xa-
moén cunha de cogomelos. Por riba colocar un par de ana-
cos do queixo elixido. Pechar o papel de forno de xeito que
quede hermético (facer varias dobreces). Meter no forno a
200 °C durante 20 minutos.

Notas: As cantidades estan pensadas para 2 comensais,
como entrante ou acompafiamento.

Tamén se pode facer en papillotas individuais.
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130 Pleurotus ostreatus

Risotto de Pleurotus

Conchi Gonzalez Ares

Preparacion:

Fritir os cogomelos e reservar. Picar moi miudo o pemento
e a cebola. Dourar a lume lento nunha pota cun pouco de
aceite de oliva. Salpementar e engadir o chile se se quere
dar un pouco de picante ao risotto. Unha vez cocifiadas as
verduras subir un pouco o lume e engadir o arroz. Cocifar
todo un minuto e engadir o Pedro Ximenez. Remexer e
deixar que se evapore durante outro minuto. Engadir dous
culleréns de caldo, que ten que estar quente dabondo para
que cubra o arroz. Deixar facer a lume maino. Ir agregando
o caldo aos poucos a medida que se vai consumindo. Es-
tara listo nuns 18-20 minutos.

Cando o arroz estea listo engadir os cogomelos fritidos,
deixar cocifar co arroz un minuto e apagar o lume. Engadir
queixo relado.

Notas: Pddese utilizar calquera outro arroz e o tempo de
coccion é aproximado, en funcion do tipo de arroz.

Do mesmo xeito, o caldo pode ser maior ou menor canti-
dade en funcion do tipo de arroz e se o queremos deixar
mais ou menos meloso.

As medidas son para dous comensais.
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132 Cantharellus

Tosta de queixo de San Simon con marmelada de Cantharellus

Conchi Gonzalez Ares

Preparacion:

Nunha tixola dourar os cogomelos co aceite e a noz de
manteiga. Unha vez cocifiadas, apagar o lume e na mes-
ma tixola engadir o azucre. Mesturar e deixar repousar uns
30-45 minutos para que solte tddolos zumes.

Volver ao lume e engadir Oporto. Cocifiar 20 minutos e
remexer de cando en vez. Triturar e listo.

Xa esta preparada para montar a torrada. Cortar unha por-
cion de pan do pais, colocar enriba uns anacos de queixo
San Simén. Se se quere, dar un pouco de calor no mi-
croondas. Finalmente untar coa marmelada.

Notas: Para un sabor menos doce, engadir o zume de me-
dio limén pequeno. Isto o fara menos doce e intensificara
0 sabor dos cogomelos.

E unha marmelada compacta, polo que se pode engadir un
par de culleradas de auga durante a coccion para alixeirar.
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134 Neoboletus erythropus

Pasta con Neoboletus erythropus

Maria C. Fernandez Lopez

Preparacion:

Limpamos ben os nosos Neoboletus erythropus coa axuda
dun pincel e un pano humido para eliminar os restos de
terra, despois cortamolos en laminas finas e reservamolos.

Nunha tixola quentamos un pouco de aceite, nel douramos
os dentes de allo enteiros, simplemente machucados cun
golpe de coitelo, unha vez collan a cor dourada engadimos
os nosos Neoboletus, salteamos durante un par de minu-
tos a lume forte, evitando que escachen. Unha vez listos
retiramos a metade nun vaso alto, e engadimos os 200 ml
de caldo vexetal e trituramolo, ata obter unha cremifa, se
fose necesario, engadimos un pouco mais de caldo.

O caldo vexetal podémolo facer con restos de vexetais que
tefiamos na casa (un pouco de allo porro, apio, cebola,
allo, cenoria) que cortaremos en anacos non moi miudos,
douramos cun fio de aceite de oliva virxe extra, para des-
pois engadir auga e ferver durante unha hora aproximada-
mente.

Neste punto xa podemos cocer a pasta 6 dente, segundo
indicacions do fabricante, escorrémola e salteamola direc-
tamente na tixola co resto de Neoboletus erythropus que
reservaramos e a cal lle engadimos a crema de Boletus.
Se vemos que queda moi mesto, podemos engadir un
pouco de caldo vexetal para que quede un rico prebe.
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136 Cantharellus

Polo de Mos con Cantharellus

Maria Luisa Blanco Cando

Preparacion:

Cortar en anacos o polo. Dourar un pouco os allos e o
chile. Engadir o polo e selalo ben. A continuacién botar a
cebola e o sal. Deixar que se cocifie ben a cebola, retirar
o chile e engadir o vifio branco e o pirixel. Cocifiar ata que
estea no seu punto.

Cortar os Cantharellus en laminas e facelas un pouco a
prancha (reservar). Cando o polo estea cocifiado, enga-
dense os Cantharellus e as castanas. Daselles un fervor
e sérvese.
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138 Lactarius deliciosus

Tosta de Niscalos

Oscar Reija

Preparacion:

Limpamos os niscalos e cortamolos a xuliana.

Mentres, nunha tixola cun bo chorro de aceite, engadimos
os allos picados en laminas, ata que estean dourados.

Engadimos os niscalos & tixola, ademais do pirixel e a pe-
menta.

Removemos de vez en cando baixando un pouco o lume,
para que se vaia cocifiando pouco a pouco.

A continuacién bafiamos todos os ingredientes cun vaso
de cervexa, deixando que se consuma o caldo.

Despois botamos o xamdn picado en anaquifios peque-
nos, removendo continuamente ata que estea o caldo con-
sumido e a preparacion lista.

Agora, tostamos o pan nunha torradora, e cando estea listo
cubrimolo cun pouco de queixo de San Simon cortado fino,
pofendo enriba os niscalos. Empoamos co queixo relado.
Acto seguido metémolo uns minutos no forno ata que a
tosta estea gratinada e o queixo fundido.

Sacamos e engadimos un pouco de cebola confeitada e xa
esta listo para comer.
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