LACTARIUS DELICIOSUS Y ESPECIES RELACIONADAS

LOS NiSCALOS

En aceite

Los niscalos son muy apreciados en aceite,
con recetas que incluyen variantes con
ingredientes vegetales y varias especias,
segun las tradiciones locales.
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Un grupo de numerosas especies

Los niscalos son hongos de laminas,

con carne que, a la ruptura, emite un latex de
color zanahoria lizquierda, Lactarius deliciosus)
a color sangre (abajo, Lactarius sanguifluus).
Todos comestibles, aunque sean mas o menos
preciadas, crecen en las pinedas y los demas
bosques de coniferas y tienen la caracteristica
de presentar coloraciones verdes en la carne,
mas 0 menos acentuadas segun las especies.

La coccion tradicional
por excelencia

Asados en la parrilla, las brasas o la olla:

la tradicion ensefa que ésta es la mejor técnica
de coccidn para los niscalos.

Optima es la coccion en las brasas, con los
sombreros de los hongos de ldminas vueltas
hacia arriba, para que puedan absorber el aceite
anadido con el pincel, junto a sal, pimienta

y especias. El producto congelado, disponible

en el mercado listo para el uso, es apto

para esta técnica tradicional de coccion.




CRATERELLUS CORNUCOPIOIDES Y CRATERELLUS LUTESCENS
TROMPETAS NEGRAS Yy TROMPETAS AMARILLAS

Las Trompetas amarillas:
seguridad y conservabilidad

Llamadas tambien Angulas de monte, son
hongos inconfundibles por formay color,

y por eso entre los mas seguros en absoluto,
son huecos por dentro, muy finos y ligeros,

y por eso se pueden facilmente secar.

También la rehidratacion antes de la coccion se
completa en poco tiempo y de manera optimal.

Estética y delicadeza

Las trompetas amarillas se destacan tanto por
la belleza de sus colores, como por el sabor
delicado y aromatico, que muchas veces esta
considerado superior hasta al de los mas
famosos rebozuelos (Cantharellus cibarius).
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Las Trompetas negras:

entre los hOthS mas seguros
Formay colores de esta especie son muy
caracteristicos y por eso absolutamente
inconfundibles con respecto a especies toxicas
o no comestibles. Una considerable seguridad
alimentaria, a pesar de su nombre “trompetas
de los muertos” que se refiere a el periodo

de crecimiento al comienzo de noviembre,

dia de la conmemoracion de los muertos.

Sabor fuerte y aromatico

Congeladas (equivalentes a frescas) o secadas son
oOptimas en varias utilizaciones en cocina: risotti,
condimentos, salsas para carne. Su sabor muy
resuelto también permite el uso en los “mixtos”
con otras especies de hongos, clasicamente
para aderezar los champiiiones cultivados, pero
también acoplados a otros sabores fuertes, como
los de las trufas negras o las trufas de verano.




