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Introduccion

El objeto del presente trabajo no es otrg
que el de facilitar una recopilacion d¢ re-
cetas de este popular elemento gastrono-
mico que es el niscalo, tan apreciado en el
Valle del Tiétar. La mayoria de ellas son de
facil aplicacion, otras necesitan, aungue po-
co, una cierta “dedicacion”, que uniéndola
a la imaginacion cocinera estoy seguro de
que proporcionard excelentes resultados.
A lo largo de un periodo cercano al
ano he ido recopilando a través de distin-
tos medios las citadas recetas, y seleccio-
nando cerca de 90, muchas trasmitidas
oralmente, otras relatadas literalmente v
las mas, “traducidas” convenienteriiente a
un lenguaje coloquial al uso de los futuros
comensales. Estan divididas en seis gran-
des epigrales para facilitar su posterior uti-
lizacidon como guia gastronomica: Entran-
tes; Primeros platos:Carnes, Pescados Pos-
tres v conservas. Al final estd disponible

Cocinando con niscalos

una bibliografia general ante la prolijidad
que significaria documentar bibliografica-
mente cada receta.

Bajo el apelativo de niscalo, mizcalo,
etc. denominamos a diferentes especies
del género LACTARIUS, fundamentalmen-
te Laclarius deficiosus, Laclarius sangui-
Sluws y Lactarius vinosus, aungue este GlUi-
mo poco abundante en nuestra zona.

Es un fruto codiciado en todo el he-
misferio norte, alli donde predominan co-
niferas, desde Siberia a las Montafias Ro-
cosas de Norteamérica, Pero la cantidad y
extension de su hdbitat no nos da permi-
so para desatar las furias destructoras ha-
cia el bosque con las que nos obsequian
todos los anos muchos de sus recolectores
con sus téenicas de rastrillado, arafado y
rotura de otras especies que no conocen,
No hay que olvidar que los hongos, y 1o
que conocemos popularmente como nis-
calo no es mas que el carpéforo que aflo-
ra del hongo Fdactarius, contribuyen deci-
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sivamente a la formacién del suelo'y for-
man parte del delicado ecosistema de pues-
tros montes.

Recomendaciones

Debe poti€rse especial cuidado durante la
recoleccion y observar ¢l entorno v laiin-
fluencia que este puede ejercer sobre la
calidad culinaria y de salubridad de 'los
hongos que en ese lugar fructifican. Hay
dos tipos de contaminacion que pueden
afectar muy directamente sobre los hon-
gos: La biologica y la quimica.

Contaminacion biologica: Los alimen-
tos y entre ellos los hongos pueden ser ve-
hiculos de transmision de bacterias, gér-
menes y olros microorganismos patogenos
que pululan en el medio ambiente y pue-
den contaminar los alimentos.

Todos los alimentos estin sometidos a
este riesgo, tanto animales como vegeta-
les, etc., lo mismo que las verduras, frutas
y sctas, debido a la contaminacion cada
vez mds abundante. Asi pues, serd necesa-
rio siempre extremar las medidas de hi-
giene, desechando los ejemplares defec-

tuesos, procediendo a una limpieza rigu-
rosa ¥ segun los casos. a una buena este-
rilizacion vy decoccion o purificacion.

Contaminacion quimica: Los riesgos
de este tipo de contaminacion cada vez
son mayores. Los productos contaminan-
tes que con mads frecuencia se encuentran
v que nos pueden afectar por poder de-
positarse ¢n los alimentos, sctas en este
caso, son los siguientes: plomo, arsénico,
mercurio, cadmio, cobalto, estafio, sele-
nio, y otros derivados del petréleo, dife-
nilicos, plaguicidas y pesticidas, que son
casi imposibles de eliminar a nivel do-
meéstico vy pueden ser la causa de patolo-
gias.

Para evitar dentro de lo posible este ti-
po de contaminaciéon en los hongos, se
deben recolectar para su consumo lejos de
los lugares que puedan ser afectados por
cualquier medio de radiacion o polucion,
como las proximidades de fabricas, cen-
tros industriales, carreteras muy transita-
das, parques v jardines.

Hay que tener en cuenta que los hon-
gos tienen una capacidad de absorcién de
los contaminantes superior a las frutas y
hortalizas a través de su micelio
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Propiedades

El Niscalo constituye un buen test para
comprobar la funcién renal, pues después
de su consumo se observa la orina de co-
lor rojo, como si tuviera sangre, lo que no
debe ser motivo de alarma, ya que es se-
nal de que los rinones funcionan bien, si
no fuese asi seria sospechosa su funcion
depuradora.

Composicion: Contiene un producto
llamado Llactarioviolina, compuesto por
Vitamina C (6 mg./100 gr.) ademas de vi-
taminas B1, B2, B3, (8,8 mg./100 gr.) y vi-
tamina E (0,06 mg./100 gr.)

Las selas contienen una elevada can-

tidad de humedad, este es el principal

motivo por el que no se deben.de lavar
sumergiéndolas en agua, y como alimen-
to podemos compararlo mis a la carne
que a los vegetales, pues si bien no son
muchas las vitaminas que nos proporcio-
nan, si lo son las proteinas, ademas son

bajas en calorias, lo que hace de las se-
tas un alimento ideal para los regimenes
alimenticios si no se les aftade otros in-
gredientes que frecuentemente andan
juntos, como el chorizo, jamén, mantecas
y salsas.

El valor proteinico de los hongos es
muy alto y es considerablemente mis ele-
vado en estado seco, como por ejemplo,
el valor de proteinas de la carne de vaca
es del 18%, mientras que el de las especies
que nos ocupan es del 22'4% secas.

Porcentaje de agua en
algunos alimentos

" Carne magradebuey . .............. 72%
Promedio de las frutas. .. ... ......... 89%
Promedio de lasverduras .. .......... 95%
EHUBYES . ovovn snin wownenn s oI 57 SIS s 79%
Lache: u sok s arosas BU mun Deusss s 87%
PETATAS g o sommynnin fem iy S9ue o 80%
SHEE A R G s R 89%

TABLA DE PROPIEDADES CULINARIAS
(Valores tomados en crudo y en mg)

Proteing  Hierro Potasio ~ “Calgio  Fibra  H.Carb. Grasa Residuo  Agua  Cal. Kg.
Lactarius deliciosus 1,98 2,11 168,32 298 055 476 0,21 068 9181 278
Lactarius sanguifluus 1,10 1,12 141,15 055 452 026 048 9342 1237
ENTRANTES ¢) 1 rebanada de pan frito restregado con

Brochetas de niscalos
Ingredientes: Niscalos precocinados -

jamén dulce - aceitunas - filetes de anchoa

- chorizo - queso - naranjas - mortadela -

datiles - tomates - 4jos - pan - uvas.
Preparacion: Con niscalos pequenos

fritos o conservados con sal y vinagre, se
pucden preparar diferentes brochetas:

a) 1 niscalo, 1 taco de jamon dulce, 1 acei-
tuna, 1 anchoa, 1 gajo de naranja, 1 nis-
calo, 1 taco de queso.

b) 1 taco de mortadela, 1 niscalo, 1 datil,
1 trozo de tomate,

ajo, 1 grano de uva, 1 niscalo, un trozo
de chorizo

Canapés de sombreros de niscalos

Ingredientes: 10 sombreros de nisca-
los medianos y algo cerrados - 1 cebolla
pequena - 2 pimientos verdes - 2 tomates
maduros - 100 gr. de piflones - aceite - pan
rallado - mantequilla - sal.

Preparacion: Limpiar bien las setas y
dejarlas escurrir sobre papel de cocina.
Poner en una sartén aceite y pochar la ce-
bolla v los pimientos. Pelar los tomates,
escurrir el caldo y cortarlos en dados pe-
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queiios. Echarlos en la sartén, salar y dejar
que se fria todo, anadir los pinones y dar-
les la vuelta. Colocar los sombreros en una
fuente de horno con las liminas hacia arri-
ba y rellenar con las verduras cocidas, es-
polvorear con el pan rallado y colocar una
bolita de mantequilla sobre cada uno, Me-
ter 4l horno hasta que las setas estén he-
chas y doradas,

Caviar de niscalos (caviar rojo)

Ingredientes: Niscalos - cebolla - acei-
te - sal y pimicnta

Preparacion: Se limpian bien v se cor-
tan en trozos grandes, poniéndolos al fue-
go en una sartén con aceite. Cuando estan
cocinados se apartan delfuego y se reser-
van. Aparte se frie 1a cebolla menudamen-
te picada hasta dorarla. Se mezelan a con-
tinuacion los niscalos con la cebolla y jun-
tos se trituran en la picadora hasta obtener
una pasta fina y uniforme. Por Gltimo ' se
pone a punto de sal, se anade pimienta
molida si gusta v se deja enlriar. Se sirve
como aperitivo sobre panecillos tostados.

Col con niscalos y mahonesa de niscalos

Ingredientes: Col fermentada (Ver INis=
calos en salazon método caliente) - cebolla
picada cruda - remolacha roja - patata coci-
da - mahonesa de niscalos (Una vez hecha
la mahonesa normal, afadir unos niscalos
en conscrva troceados, batiendo hasta su
trituracion) - niscalos, método frio (Ver Nis-
calos en salazon en crudo),

Preparacion: Mezclar todo al gusto v
proporciones de los comensales.

Croquetas de niscalos

Ingredientes. para 4 personas. 1/4 de
niscalos - 1 cebolla mediana - 1/4 . de le-
che - 2 cucharadas de harina - 2 huevos -
50 gr. de mantequilla - aceite - sal y pan
rallado.

Preparacion: Poner un cazo al fuego,
con la mantequilla v un chorro de aceite,
Limpiar bien las setas y picarlas muy me-
nudas, Cortar la cebolla igualmente menu-
da y saltearla en el cazo hasta que esté
blanda, anadir las setas, salar y dejarlas co-
cer hasta que queden blandas. Espolvorear

con la harina, mezclar bien v dejar que se
fria un poco. Anadir la leche caliente, ba-
tiendo sin parar para que no se formen
grumos. Rectificar de sal v cocer unos mi-
nutos. Es conveniente agregar la leche po-
CO 4 POoCco, para conseguir que las pasta
adquiera una consistencia adecuada. Dejar
enfriar totalmente, formar las croquetas,
pasarlas por huevo vy pan rallado y freir en
abundante aceite.

Emparedados de verduras y niscalos

Ingredientes: para 4 personas: 0,5 kg.
de tallos o pencas de acelga - 1 berenjena
- 1 calabacin - 2 patatas - 1 cebolla - 1
diente de ajo - 300 gr. de carne picada de
cerdo o conejo) - 150 gr. de niscalos - 2
huevos - pan rallado - accite - harina - le-
che - sal y pimienta.

Preparacion: Limpiar bien las pencas
de las acelgas, lavarlas, cortarlas en trozos
de 5 cm. ¥ cocerlas con agua y sal hasta
que esten tiernas. Cortar la berenjena en
rodajas de 1 cm., salar v dejarla escurrir
para que no-amargue. Cortar a continua-
cion el ealabacin y las patatas peladas
tambi¢n en rodajas, lavarlas v secarlas.
Una vez cocidas las pencas, sacarlas y co-
locarlas sobre un pano para que queden
secas. Poner daceite en una sartén y freir
la cebolla picadita, el gjo, la carne, las se-
tas va cocinadas (quitado el verdin y sal-
teadas) v cortadas muy menudas; salpi-
mentar v cocer unos minutos, Echar una
cucharada de harina, dejar tostar y afadir
la leche necesaria para que quede una
masa compacta. Dejar enfriar, Ir colocan-
do el relleno entre dos trozos de acelga
formando emparedados. Hacer lo mismo
con la berenjena, el calabacin y las pata-
tas. Pasarlos por el huevo batido y pan
rallado y freir en abundante aceite, no
demasiado calicnte para dar tiempo 4 que
se frian. Se pueden acompaiar de salsa
de tomate caliente,

Endibias con mahonesa de niscalos

Ingredientes: para 4 personas. 4 endi-
bias - 2 aguacates - mahonesa de niscalos
(ver receta) - niscalos en vinagre (ver re-
ceta).
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Preparacion: Lavar los aguacates y cor-
tarlos en rodajas finas. Limpiar las endibias
y separar las hojas, colocindolas en el pla-
to radialmente. En el centro se ponen las
rodajas de aguacate, cubriendo tanto las
rodajus como las hojas, con mahonesa de
niscalos y adornando con trocitos de nis-
calos en vinagre.

Ensalada de col fermentada con nisca-
los en conserva

Ingredientes: Cebolla picada cruda -
aceite de oliva - patata cocida - remolacha
roja cocida - col fermentada (Ver niscalos
. en salazon, método caliente) - niscalos en
salazon, método caliente (Ver Niscalos-en
- salazon, método caliente) s
Preparacion: Mezclar todo al gusto v
proporciones de los comensales.

‘Ensalada de habas y niscalos
- Ingredientes: 600 gr. de*habas peguc-

= 300 gr. de niscalos - 1 cucharadita dé
“mostaza - 1 chorrito de vinagre - 200 cl.'de
“aceite de oliva - una pizca de pimientu=
una pizca de sal.

~ Preparacion: Se hicrven las habas y se
“dejan enfriar. Seguidamente sc cortan los
niscalos a la “juliana” v se saltean, reser-
vando el aceite para la vinagreta. Se anaden
los niscalos a las habas junto con los tacos
“de jamon. Para la vinagreta, se aprovecha
el aceite sobrante y se¢ anaden los 200 ¢l
| mids, vinagre, sal y, por tltimo la pimienta.

Niscalos a la brasa

Ingredientes: para 4 personas. Nisca-
~ los sin tallo - sal (si es posible de la grue-
sa) - accite - ajos picados.

Preparacion: Se colocan los niscalos la-
do a lado en una parrilla con las liminas
hacia abajo y se ponen un ratito a la brasa.
Se le da la vuelta a la parrilla, se les echa a
los niscalos un poco de sal y unos trocitos
de ajo, se rocian con ¢l accite y se ponen
otra vez a la brasa hasta que estén hechos.

Niscalos al horno
Ingredientes: Niscalos - ajos - mante-
quilla - perejil - sal.

‘fias - 250 gr. de jamon cortado én-taquitos’

Preparacion: Quitar los pies a los nis-
calos y limpiar con cuidado los sombreros.
Untar una fuente metilica grande con
accite. Machacar en un mortero ajos, mez-
clarlo bien con mantequilla v anadirle pe-
rejil troceado. Colocar los niscalos en la
fuente con las laminillas hacia arriba, sa-
larlos ¥ ponerles un poco de la mezcla de
mantequilla, ajo v perejil encima a cada
uno. Meterlos al horno en la posicién Grill
de 15 a 20 min. (segin tamano) regando-
los alguna vez por encima con el juguillo
que destilan al fundirse la mantequilla,

Niscalos a la plancha, asados o saltea-
dos

Ingredientes: Niscalos- aceite de oliva
- ajo - perejil - sal - pimienta negra - man-
tequilla,

Preparacion: Se eliminan los pies de-
jando solo los sombreros, Se coloca sobre
clfuego una placa de hierro fundido o
plancha limpia v se unta con aceite de oli-
va. Después de darle un calor suave se po-
nenssobre la placa los niscalos a los que
previamente 'se les ha untado también
dceite en su parte superior. Es esa parte
superior la que se deja en contacto con la
chapa y se les tiene 3 min. a calor suave.
Después se aplastan contra la chapa con
un tenedor de madera v se vierten unas
gotas de aceite sin modificar la posicion
de los niscalos, v se continua con calor
suave, moviendolos de vez en cuando pa-
ra que no se peguen a la placa. Se les da
la vuelta y se espolvorea con sal, ajo y pe-
rejil muy picados y pimienta negra molida,
anadiendo por encima unas gotas de acei-
te. Después de darles calor suave durante
1 min., se corta el fuego y se pone sobre
cada uno unos trocitos de mantequilla, Se
vuelve a dar calor suave otro minuto y se
sirven calientes.

Nota: En esta Gltima etapa se les pue-
de anadir una salsa de tomate y se les po-
ne otra vez a fuego lento.

Niscalos al estilo Cachito

Ingredientes: 2 cchollas - 2 pimientos
verdes - 2 dientes de ajo - 1/2 Kg de nis-
calos - aceite - sal - 1 copita de gliisqui.
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Preparacion: Sofreir las cebollas, ajos y
pimientos una vez picados y cuando estén
transparentes anadir los niscalos trocea-
dos. Dar unas vueltas con una cuchara de
madera y afiadir el glisqui sazonando al
gusto. Cocer tapado a fuego lento durante
15 minutos.

Niscalos al estilo de la abuela

Ingredientes: 500 gr. de niscalos - 1
cucharada de manteca de cerdo - 1/2 de
cucharada de sal - 1/2 cucharada de comi-
oS,

Preparacion: Limpiar bien
los sombreros, lavandolos
con leche y secindolos 4
continuacién. Calentar
la manteca, echar los
sombreros y salpicar
con el comino.

No deben que-
dar  demasiado
blandos, lo ideal
es que queden al
“dente”.

Antes de servir-
los, salar ligeramen-
te. Con pan integral
y mantequilla estdn
especialmente sabro-
SOS.

Niscalos al vino blanco

ingredientes: 1 kg. de niscalos =1 dl.
de aceite de oliva - 4 dientes de ajo - 1 va-
sito de vino blanco - una guindilla - sal.

Preparacion: Una vez lavados los nis-
calos, dejarlos escurrir. En una sartén se
ponen los ajos picados, y antes de que se
doren se echan las setas troceadas y se re-
hogan unos minutos. Se ahade la guindilla
y el vino y se cuece todo durante 15 min.
Se agrega la sal y cuando la salsa resulte
un poco espesa, se vierten los niscalos en
una cazuela de barro v se sirven.

Niscalos al zumo de limén
Ingredientes: Niscalos - 1 diente de

ajo - 1 copa de vino blanco - un pufado

de hierbas aromdticas - 1 limon.
Preparacion: Cortar en rodajas una vez

desechados los pies y freirlos en aceite de
oliva con un diente de ajo hasta que se
doren. Afiadir un poco de vino blanco,
una mezcla de hierbas frescas y zumo de
lim6n; cocinar hasta que el liquido se ha-
ya reducido a una salsa bien densa

Niscalos borrachos

Ingredientes: 2 kg. de niscalos - 1 ca-
beza de ajo - 4 ramitas de perejil - 1/2
guindilla - 1 1. de vino tinto - 1 vasito de
aceite de oliva - sal.

Preparacion: Calentar el aceite y fre-

ir los ajos cortados en trocitos.
Afadir los niscalos mezcla-
dos con el perejil pica-
do, agregando el vino,
la sal y la guindilla.
Dejar cocer a fuego
lento hasta que
quede el caldo al-
go espeso. Dejar
reposar durante 5
min,

Niscalos con ajo,
perejil y pan ralla-
do
Ingredientes: Nis-
calos - aceite de oliva -
perejil - ajos pan rallado -
pimenton dulce y picante -
vino blanco o zumo de limén -
sal.

Preparacion: Una vez limpios se dejan
enteros si son pequenos O se parten en
dos o cuatro trozos si son grandes. Calen-
tamos un buen chorro de aceite en la sar-
tén, echamos los niscalos y les damos la
vuelta ripidamente para que queden bien
untados en el aceite. Se les pone sal, se ta-
pan y se ponen a cocer a fuego muy len-
to durante 5 o 10 min., removiéndolo a
menudo, Antes habremos preparado bas-
tante perejil y ajos picados muy finamente
y, en otro plato, pan rallado en abundan-
cia. Cuando los niscalos se hayan embebi-
do el agua que llevan y que han soltado al
ponerlos al fuego, los retiramos hacia un
lado de la sartén mientras inclinamos esta
hacia el opuesto. Cuando tengamos ¢l
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aceite escurrido, echamos en él el picadi-
0 de ajo y perejil y a continuacion el pan
ado, removiéndose ripidamente duran-
unos scgundos hasta que queden de co-
lor dorado. Entonces, con una cuchara, lo
esparcimos todo por encima de los nisca-
los, que volverin a distribuirse en la sar-
tén. Al sacarlos del fuego les anadiremos
una pizca de pimentén rojo dulce vy, si se
quiere, también otra de picante. Si el pla-
to quedara un poco seco, por haber hecho
€ste guiso con poco aceite o por haberlo
tenido al fuego demasiado alto, se pude
- regar con un poco de agua caliente con
g sal, o mucho mejor, con zumo de limén o
un buen vino blanco.
Niscalos escabechados
Ingredientes:1/2 kg. de niscalos - 4 ajos
=1 hoja de laurel - 8 granos de pimienta - 1
wasito de vinagre (si es muy fuerte 1 cucha-
radita de azilicar) - 2 vasitos de aceite - sal.
'+ Preparacién: Limpiar bien las ‘$otad
- procurando que no cojan mucha agua y
‘eortarlas en ldminas finas, picar la cebolla
¥ los ajos. Ponerlo todo en una cazuela
Junto con el vinagre, el aceite, lau-
rel y pimienta. Salar y dejarlo
que vaya cociendo despacio
‘hasta que estén tiernas las se-
fas. Si queda muy fuerte de sa-
- bor, se echa una cucharadita de
~azicar v se deja cocer unos mi-
- NULOS.
] Nota: Quedan muy bien como
aperitivo, para anadir a una ensalada,
para acompanar pescado frito y muy pi-
caditas para anadir a una salsa mahonesa,

il

Niscalos fritos

: Ingredientes: 1 kg. de niscalos - 1
- diente dc gjo - perejil - caldo de carne -
aceite - sal,

Preparacion: Se limpian bien las se-
tas, se sazonan y frien en la sartén con
aceite, rociandolo de vez en cuando
con cl caldo. Al cabo de un rato se afia-
de un picadillo de ajo y perejil. Los nis-
calos requieren una coccién bastante

e

Niscalos guisados con chorizo y jamén

Ingredientes: Cebolla - ajo - chorizo -
jamon serrano - niscalos - vino blanco -
niscalos - sal,

Preparacion: Sofreir la cebolla y el ajo
y cuando estén transparentes afiadir los
trozos de chorizo cortados en rodajas y los
taquitos de jamon, remover v luego afadir
los niscalos cortados en pedacitos, salar,
remover todo y afadir vino blanco y dejar
que cuezan lentamente,

Niscalos con jamén serrano
Ingredientes: Jamon serrano - niscalos
- cebolla
Preparacion: Trocear el jamén en ta-
quitos y saltearlos en cebolla groseramen-

“te picada. Afadir entonces las setas ¥

cuando.estas reabsorban el agua que ini-
cialmente echaron, esta listo.

Pimientos del piquillo con salsa de nis-

calos

Ingredientes: 12 pimientos del piquillo
enteros.

* Para el relleno: 300 gr. de carne picada
- 3 escalonias - 3 cucharadas soperas de
salsa bechamel - 100 gr. de niscalos - 2

dientes de ajo - sal - aceite y pi-

mienta.

® Para la salsa: 3 escalonias -
250 cl. de caldo - 1 copa de
conac - 1 cucharada de to-
mate concentrado - 100 gr,
de niscalos - 2 dientes de
ajo.

Preparacion: Limpiar los pimientos y
reservarlos. Freir las escalonias, las setas
y la carne picada, junto con los dientes
de ajo la sal y la pimienta. Pasarlo por la
picadora, anadirle la bechamel v rellenar
los pimientos. Ponerlos en una fuente de
servir. Para hacer la salsa, saltear las se-
tas, y con el mismo aceite, freir las esca-
lonias con los ajos y afadir el conac, el
tomate y el caldo. Dejarlo cocer todo
junto unos 20 min., rectificindolo de sal
y de pimienta. A continuacién, pasarlo

lenta y larga y necesitan abundante k_/
aceite.

por ¢l colador chino y echarlo por enci-
ma de los pimientos. Nolu: Para acom-
panar se puede saltear un niscalo media-
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no por persona, adobado con una picada
de ajo y perejil.

Salsa mahonesa de niscalos

Ingredientes: 1 hucvo - 1/4 1. de acei-
te de oliva de 0'4° de acidez - 6 6 7 nisca-
los en vinagre - unas gotas de vinagre - Sal
y una pizca de pimienta,

Preparacion: Poner en el recipiente de
la batidora el huevo, el vinagre, la sal, la
pimienta y la mitad del aceite. Batir un po-
co para mezclarlo todo y anadir ¢l resto
del aceite sin dejar de batir, Las setas se
pucden anadir al principio junsto con el
huevo y quedari todo triturado o picado
muy menudo o aadir a lasalsa ya hecha,

Nota: Para acompafur endi bias, pesea-
dos, ensaladas de patatas y otras:

PRIMEROS PLATOS

Ajopollo con caviar rojo
Ingredientes: Caviar de niscalos (ver re=
ceta en entrantes) - patatas - espaguetis =
tomate [frito natural - pan - almendras -
ajos - perejil - laurel -accite de oliva y sal.
Preparacion: S¢ ponen a cocer las pas
tatas cortadas en cascos en el agu justa
para el guiso (debe de quedar caldoso co-
mo una cazuela de patatas), con un cho-
rro de tomate frito, laurel y sal. Aparte se
cuecen los espaguetis, se escurren y . se
unen u las patatas ya hechas. Se frien por
separado en aceite una rebanada de pan,
un pufiado de almendras, unos dientes de
ujo v unas ramas de perejil. Todo esto bien
escurrido de aceite, se pone en el vaso de
la batidora, se anade algo de agua y se ba-
te hasta obtener una especie de salsa, Se
incorpora la salsa a la cazuela de patatas y
se agrega entonces el caviar rojo y sc deja
cocer unos 5 min. mas, anadiendo si fuc-
ra necesario algo de agua para que quede
caldoso.

Arroz con niscalos

Ingredientes: Niscalos - 1 cebolla - 1
diente de ajo- 1 ramita de perejil - jamon
en tacos - arroz (100 gr por persona) -
agua (el doble que arroz) - aceite y sal.

Preparacion: En una paella sofreir la
cebolla muy picada. Cuando esté transpa-
rente anadir las setas limpias y troceadas.
Cuando empiezan a soltar agua afadir el
ajo y el perejil muy picado. Incorporar el
agua, dejar que llegue a la ebullicion y en-
tonces incorporar el arroz y mantener a
fuego vivo 6 min. Agregar el jamon, recti-
ficar de sal y mantener a fuego lento 14
min., procurando que no se quede sin
agua, pero no pasindose. Antes de servir
dejar reposar tapado con un trapo unos 5
minutos

Crema de esnegorris (niscalos)

Ingredientes para el caldo: 1/2 gallina
- 1 puerro - 2 zanahorias - 1 hojita de apio
- 1/2.cebolla - 2 tallos de perejil - un pu-
nadito de niscalos.

Preparacion: Lavar la gallina, trocearla
y ponerla a hervir con 5 | de agua, espu-
mipdola bien a los primeros hervores.
Controlar ¢l [ucgo, anadiendo a continua-
cion todas las verduras, incluidos los nis-
calos, bien picadas v dejar hervir a fuego
lento 3 04 horas, pasando a continuacion
el caldo por un colador muy fino. Reser-
Var,

Ingredientes para la crema: 1 puerro -
I zanahoria - 2 tomates macduros pelados -
1 1/2 kg, de niscalos - aceite de oliva - sal,

Preparacion: En una cacerola poner
aceie y rehogar ¢l puerro, la zanahoria y
el tomate, Saltcar aparte los niscalos ya
troceados, hasta su total exudacion e in-
corporarlos a la cazucla que contiene las
verduras, Dejarlo todo a fuego suave du-
rante 10 min. y mojar con ¢l caldo de ga-
llina, dejandolo hervir suavemente duran-
te 20 min, Pasar todo por el pasapuré, po-
nerlo a hervir y a punto de sal. Servir muy
caliente,

Crema de niscalos

Ingredientes: 500 gr. de niscalos - 50 g
de mantequilla - 1/2 1 de leche - 1/4 1 de
agua - 1 cebolla pequena - 3 cucharadas
de queso parmesano rallado - sal.

Preparacion: Se pone la mantequilla
en una cacerola al fuego, y cuando se ha-
ya derretido se anade la cebolla muy fina-
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mente picada y se deja cocer 5 min.. Se

anaden los niscalos troceados y se reho-
. gan otros 5 min.. Se vierte la leche y el
agua y se deja hervir todo, durante 1/2 ho-
ra. Se retiran unos cuantos trozos de nis-
calos, que se reservan. El resto se tritura
con una batidora hasta formar un puré,
que se pasa por el chino. El puré se pone
nuevamente al fuego, hasta que hierva, v
se anaden 2 cucharadas de queso parme-
sano rallado y los trozos de niscalos que
- se habian reservado, dejando hervir du-
' rante 5 min. mds. Se presenta en una so-
pera poniendo encima unas rebanadas de
pan frito espolvoreadas con queso-parme-
sano rallado.

Cuscus con niscalos
Ingredientes: 250 gr. de cuscis (sémo-
da de trigo precocida) - 600 gr. de carne -
cebolla - 3 tomates - 1 pimiento - 2 za-
nahorias - 50 gr. de guisantes - 50 gr. de
pasas - 300 gr. de niscalos - aceite - sal;
Preparacion: En una fuente honda po-
ner la sémola precocida. Calentar agua
sal en una olla. Después con una cu-
hara ir echando cl agua por encima de la
semola, mientras sc va removiendo pocowa
poco. Al estar precocida, quedard como si
se hubiese hervido. Freir la carne y, apar-
te, hacer un sofrito de cebolla, pimiento ¥
fomate. Verter un poco de agua, v cuando
hierva, echar los guisantes y las zanaho-
rias. Dejarlo cocer y anadir las setas. Cuant
esté todo cocido, mezclar la

carne, el sofrito, las setas y ¢l

cuscls.

Para acabar, se ana-
dirdn las pasas.

'E[nped rado de

Ingredientes:
300 gr. de nisca-
los - 150 gr. de
‘patatas - 350 gr.
de judias secas - 1
- pic de cerdo - sal
y aceite.

Preparacion: Se
cuecen los distintos

ingredientes por separado. Una vez coci-
dos, se juntan, v ya tenemos el plato listo
para comerlo bien caliente.

Jarda con niscalos y patatas
(Receta popular del Valle del Tiétar) *
Ingredientes; 1 ardilla (jarda) - patatas
- niscalos - cebolla - ajo - laurel - pimien-
to verde aceite - sal -pimenton de la Vera.
Preparacion: Despellejar bien la “jar-
da”, cortar y freir en trozos y sin estar muy
frita anadir cortados finamente el ajo, la
cebolla, el pimiento verde y una hoja de
laurel. Cuando estén sofritos, anadir las
patatas peladas y cortadas y los niscalos (a
los que antes les habremos quitado el
verdin}. Se le anade entonces el pimen-

10on que se rehoga. Se pone en la cazuela

con agua que cubra el conjunto y se hier-
vic a fuego lento hasta que la jarda esté
tierna.

Nota. Recordamos que la ardilla es hoy
una“especic protegida, y por tanto la
prohibicion expresa de cazarla,

Nidos de tagliatele verde con niscalos
Ingredientes para 4 personas: 250 gr.
de niscalos = 250gr. de tagliatelle verde - 6
cucharadas de aceite de oliva - 2 dientes

deajo - 1 ramita de perejil - sal.

Preparacion: Hervir la pasta al dente,
escurrir v reservar. Limpiar los niscalos ¥
cortar en laminas de dos centimelros
aproximadamente. En sartén grande po-
ner a calentar las seis cucharadas
de aceite de oliva, incorpo-
rar los niscalos y rehogar-
y los a fuego lento du-
rante 15-20 min., re-
¥ moviendo de vez en
cuando, con cucha-
ra de madera. Ma-
chacar en un mor-
tero los ajos, ¢l pe-
rejil v la sal, anadir
4 los niscalos,
mezelindolo todo
bien. Retirar los nis-
calos de la sartén.
con una espumadera.
y colocar en el centro
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de una fuente redonda. Rehogar la pasta
en el aceite sobrante de la sartén, y co-
locar alrededor de los niscalos, formando
nido.

Nota; Es aconsejable una fuente de ba-
rro, calentada previamente, pues este pla-
to se ha de servir muy caliente.

Niscalos con patatas

Ingredientes: 1kg. de niscalos - 1 kg
de patatas - 1 cebolla - 1/2 guindilla - to-
millo - 4 hojas de laurel - pimentén dul-
ce - 4 dientes de ajo - 2 cucharadas de ha-
rina - caldo de carne - accite - sal.

Preparacion: Quitar los pies y limpiar
los sombreros, cortarlos en-rozos gran-
des (en 2 6 en 4 cada seta). Pelar las pa-
tatas y trocearlas chascandolas en trozos
grandecitos. Pochar en una cazuela la ce-
bolla troceada y la guindilla con aceite y
sal. Anadirle las patatas; Anadir los nisca-
los troceados. Rehogar unos 5 minutos.
Anadir al guiso: tomillo, el laurel, una cu-
charada de pimenton dulce, los dientes
de ajo troceados en pequeno y la harina.
Darle a todo un par de vueltas y cubrirle
con caldo de carne. Dejar cocer todo du-
rante 20 minutos 4 fuego suave sin tapar
el puchero. Comer muy caliente.

Niscalos con patatas y panceta

Ingredientes: 300 gr. de niscalos| - 6
patatas medianas - 2 dientes de ajo - 100
gr. de tocino de panceta - 1 copa de vino
blanco seco - 1 1 de caldo de carne - sal -
pimienta - perejil - 1/2 vaso de accite de
oliva.

Preparacion: Las patatas se escachan
en trozos medianos. El tocino de panceta
se pica en cuadraditos. Los ajos se filetean
y se ponen a dorar en una cazuela de ba-
ro con el aceite. Apenas tomen color se
afnade el tocino de panceta y se rehogan 3
min., anadiendo entonces las patatas, no
cortadas, sino escachadas y continuando
¢l rehogo durante otros 5 min. Los nisca-
los, limpios y troceados, se agregan a las
patatas, se moja todo con la copa de vino
blanco. Se tapa la cazuela para que el gui-
so coja el gusto del vino y se anade el
agua o el caldo de carne, sal y un golpe

de pimienta. Se deja cocer hasta que las
patatas y los niscalos estén hechos. Se sir-
ve en la misma fuente de barro con pere-
jil picado.

Niscalos con costillas de cerdo y

patatas

Ingredientes para 4 personas: 1/4 kg.
de niscalos - 8 costillas adobadas - 4 pata-
tas grandes - 1/2 cebolla - un poco de pi-
miento - 2 dientes de ajo - perejil - 1 hoja
de laurel - una pizca de tomillo - un cho-
rro de aceite de oliva.

Preparacion: Se¢ pone el aceite en una
cazuela y se anade la cebolla picada y al
ratito el pimiento y las patatas troceadas
con los niscalos. Cuando estan las patatas
ya rehogadas se cubren de agua y cuan-
do comienza la ebullicion se anade el
laurel, una pizca de tomillo y la sal. A
continuacion se prepara en un mortero el
molido de ajo, perejil y una tostada de
pan. Se afade cuando las patatas estin
casi cocidas (se pinchan con un tenedor
para averiguarlo). Se les da un dltimo
hervor junto con el molido y listos para
SETVIr.

Niscalos con costillas de jabali o cerdo
en adobo

Ingredientes: 12 a 20 costillas de cer-
do o7abali - aceite - orégano - 10 dientes
de ajo pimienta negra molida - tomillo -
1kg. de niscalos - 250 gr. de manteca de
cerdo - 2 cebollas - 1/2 guindilla - tomillo
1 nabo - 3 hojas de laurel - 1 vaso de vi-
nagre - 2 vasos de vino tinto - caldo de
carne - 5 patatas - harina - pimenton dul-
ce - sal.

Preparacion: Poner a adobar la carne
el dia anterior de con: aceite de oliva,
orégano, ¢l ajo picado, pimienta, tomillo
y sal. Embadurnarlo todo con ¢l mejunje
y dejar reposar 24 horas en la nevera,
Quitar los pies y limpiar bien los niscalos
y cortarlos radialmente (como una tarta)
en trozos. En una cazuela poner 150 gr.
de manteca de cerdo con la cebolla cor-
tada en cuadraditos, la guindilla, tomillo,
el nabo cortado en trocitos y el laurel. Se
rehoga todo y al empezar a dorarse la ce-
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plla anadir las costillas copgodo el ado-
3. Rehogar todo 5 min. y anadir una cu-
ada de harina v otra] de” pimentén
. Dar un par de vueltas y anadir el
gre y el vino tinto. Cubrir con caldo
2 carne vy cocer 4 fuego lento 7 min.. Bn
44 sartén aparte poner 100 gr.de man-
. una cebolla troceada en cuadraditos

8 niscalos y rehogar 5 min.. Anadirlo’a
icazuela. Trocear en pequeno 6 ajos,
sshacer 2 rebanadas de pan y anadirlo
do a la cazuela. Dejar cocer todo 30 mi=
(hasta que las patatas y las costillas
tiernas).

scalos con patatas y caldo de verduras
Ingredientes: 1 kg. de patatas - 1/2 kg.
> niscalos - 1 cebolla - 1 diente de ajo -
dl de aceite de oliva - 1 dI de vino blan-
0 - 2 dl, de caldo de verduras.
Preparacion: Calentar la mitad del
ceite y sofreir la cebolla y el ajo muy pi-
mdos. Agregar las patatas peladas y troce-
das y sofreirlas unos minutos. Regar con
1 vino vy el caldo, salpimentar, tapar la ca-
vela y cocer 20 min., a fuego lento, has-
2 que las patatas estén tiernas. Limpiar los
iscalos y trocearlos. Saltearlos en el acei-
e restante y anadirlos a las patatas 5 min.
ates de terminar la coccién. espolvorear
con el perejil picado y servir.

atatas con niscalos a la cazuela
Ingredientes: 1 kg. de patatas - 800 gr.

patatas cortadas chascando, afadir

de niscalos - 1 cucharada de pimentén - 1
hoja de laurel - aceite de oliva - 2 tazas de
caldo o de agua - sal y pimienta.
Preparacion: Freir las setas con aceite
y cuando estén hechas, pasarlas a una ca-
zuela de barro. Con el mismo aceite, freir
las patatas cortadas finas y anadir a las se-
tas con una cucharadita de pimentén. Dar-

e un par de vueltas y echarle el caldo o el
‘agua. Salpimentar y dejar que se vaya co-

ciendo, hasta que las patatas estén tiernas
v caldosas.

Potaje de patatas con niscalos
Ingredientes: 1 cebolla - niscalos - pa-
tatas - zanahorias - pimiento verde - ajo
- perejil - azafrdn - sal.

Preparacion: Se rehoga la cebolla y se
frien con ella las setas en lonchas grande-
citas, se agrega la patata cortada en roda-
jas, zanahoria y unas tiras de pimiento ver-
de con el agua, sal y un majadito de ajo,
perejil y unas hebras de azafran, Se¢ cuece
todo durante 20 min.

Pudin de niscalos

Ingredientes: 1/2 kg. de niscalos - 2
calabacines - 3 o 4 puerros - 2 tazas de
caldo de gallina - 2 dl de crema de leche
- 4 huevos - 1 pimiento rojo asado - 50 g
de mantequilla - sal y pimienta.

Preparacion: Freir los niscalos corta-
dos a trocitos con mantequilla, Cuando ya
estin un poco hechos, reservar la mitad
para hacer la salsa. En el resto echar el ca-
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labacin, cortado a trozos y pelado y los
puerros, cortados en trozos pequefos.
Anadir la mitad del caldo y la crema de le-
che, y dejarlo cocer unos 15 o 20 min. Ba-
tir los huevos y anadir todo lo que hemos
cocido. Triturarlo con la batidora, salpi-
mentarlo ¥y ponerlo en un molde untado
con mantequilla. Meterlo en el horno, al
bano Maria, de 40 a4 45 min. v a 1702 C.
Mientras s¢ cuece el pudin, preparar la sal-
sa para acompanarlo. Mezclar los niscalos
cocidos que se habian reservado con el pi-
miento rojo asado, la otra mitad del caldo
y un chorrito de crema de leche. Triturar
con la batidora y rectificar-de.sal y pi-
mienta. Cuando esté cocido el pudin y se
haya enfriado un poco, se quita del niolde
¥ se acompana con la salsa bien caliente.

Ranas enteras guisadas con niscalos
(receta vasca)
Ingredientes: 12 rartas - 150 gr; d¢ nis-
calos pequenos v medianog=-1 ce-
bolla mediana - manteca. de
cerdo - perejil - 2 dientes
de ajo - harina-= wino
blanco - caldo de ¢arne
- sal y pimicnta en gra-
no.
Preparacion:; Des-

zuela con log niscalos
limpios, perejil'en ra-
ma, la cebolla partida,
los ajos v la manteca.
Se rehoga unos instan-
tes y se anade 1/2 cu-
charada de harina diluida
en una poco de caldo y 1
vaso de vino blanco. Se sazo-
na de sal y se incorporan unos
cuantos granos de pimienta. Se dejan
cocer las ranas poco a poco dejando re-
ducir la salsa a la que finalmente se ana-
dird perejil picado.

Sopa de niscalos al aroma de tomillo
Ingredientes para 4 personas: 1 Kg.

de niscalos - 1 pizca de tomillo molido - 4

ramitas de tomillo fresco - Un poco de cal-

pellejar bienlas [ra-
nas; poner en’una.ca:

do vegetal suave - 1 diente de gjo - tosto-
nes de pan recién frito - Sal.
Preparacion: Se troccan las setas y se
rehogan en una cazucla con muy poco
aceile. Se sazonan a gusto y se anade la
pizca de tomillo molido. Cuando hayan
desprendido toda su agua, se anade ¢l cal-
do vegetal y se deja hervir durante 15 min.
Se retiran del fuego y se pasan por la ba-
tidora y luego por el “chino” muy fino. Se
llevan nuevamente al fuego para que hier-
va todo ligeramente. Serviremos la sopa a
la mesa acompanada, en plato aparte de
los tostones de pan recién fritos, a los que
previamente habremos “ensefado” un
diente de ajo. La colocacién final de una
ramita de tomillo fresco en cada plato re-
alzariesta deliciosa sopa de otofo,

CARNES

Albondigas al niscalo

Ingredientes: 500 gr. de carnc de ter-
nera picada - 1/4 Kg. de niscalos - 1 hue-
vo = I'pimiento del piquillo - 100 gr. de to-
mates triturados - 2 dientes de ajo - un pu-
fiado de almendras y avellanas - perejil -
aceite - sal - harina.

Preparacion: Se preparan las albondi-
gas con la ternera. 2 o 3 setas picadas, el
huevo, el ajo y el percjil. Se enharinan, se
frien y se ponen en una cazuela de barro.
Se frie bien el tomate y se tritura el pi-
miento. Entonces se junta con las albondi-
gas y los niscalos, previamente fritos. Se
anade la picada de almendras v avellanas
vy un poco de agua para que hierva. Al ca-
bo de unos minutos ya puede servirse.

Albéndigas con niscalos y salsa al esti-
lo del diablo

Ingredientes: 500 gr. de carne de ter-
nera picada - 1/4 de niscalos -2 huevos - 2
ajos - perejil - aceite de oliva - sal y pi-
mienta - harina - sal,

Ingredientes para la salsa: 2 dientes
de ajo - 25 gr. de avellanas . 3 rebanaditas
de pan - 250 gr. de tomates - 250 cl. de
aceite - sal,

Preparacion: Se mezcla la carne, los

»
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wevos, ¢l ajo v el perejil picados, Se sal-
imenta y se hacen las albondigas mojan-
las en harina. Entonces se fricn en una
rién con aceite. Se cogen las setas y se
fen con ajo, perejil y sal y se colocan con
s albondigas en una cazuela de barro,
ra hacer la salsa se pica el gjo, las ave-
nas y el pan tostado todo junto. Des-
€s se le afade el tomate, el aceite, la sal
pimienta. Sc¢ remueve todo hasta que
ede todo bien ligado v se vierte por en-
ha de las albondigas v las setas. Final-
ente sc lleva al fuego, dejandolo en ebu-
160 durante 10 minutos.

adura de cordero con niscalos
Ingredientes: 1 kg. de asdadgh"? 400 gr.
alos - 4 tomates - 1 cebolla -1 pi-
to verde - 1 vaso de vino blanco=Una
ada con: almendras, pifiones, avellanas,
s Maria y ajos - sal - acelte de oliva -
charadita de harina.

eparacion: Hacer un sofrito con la

nal de la coccion, anadir una cuchara-
{de harina para espesarlo. Enlretanto,
ar la asadura bien pequeia y freirla,
pués, verter un poco de vino blanco v
fr que vaya hirviendo con su vapor.
ndo esti cocida, anadir un poco de
, el sofrito que hemos hecho y la pi-
8 que se habra preparado. Acabar
egando las setas fritas v dejar cocer to-
unto rectificando de sal.

jenas rellenas de niscalos
redfentes 4 berenjenas - 4{)() gr. de

800 at. ck, papdda plcada - 100 ar. CIL
461 - 1 cebolla - 2 cucharadas de salsa
tomate - 1 rodaja de pan mojada en le-
e - 3 cucharadas de leche- mantequilla -
by pergjil - salsa bechamel - aceite - sal,
eparacion: Se hierven las berenjenas
e reservan. Se juntan las carnes con el

bolla rallada. Cuando esté cocido se
a la salsa de tomate y la miga de pan
mojado en leche, bien chatada, v se re-
seve todo para que quede todo bien li-
ido. Scguidamente se afaden las setas,

, el pimiento y los tomates rallados.:

n picadito, se softien y se afiade la .

fritas previamente con
ajo y pergjil. Se lleva a
hervir y se deja un rato.
Se rellenan las berenje-
nas, que sc colocan so-

bre una fuente de hor-
no untada con mante- ' ';E ?[\/
. |
; . |

quilla y se cubren con

salsa bechamel bien ca- )
liente. Se gratinan unos

min. al horno v se sirven.

Butifarra asada con rovellones | '\
(niscalos) |

Ingredientes para 4 perso-
nas: 4 butifarras frescas - 800 gr. !
de niscalos, 4 ajos tiernos (o un
diente de ajo) - la pulpa de un
tomate - 1 copa de cava - acei-
te de oliva,

Preparacion: Limpios los
niscalas, cortelos en grandes ]
trz0s para saltearlos sobre los
djetes, cortados en bhastoncitos J
vidorados en aceite. Rehogue
un- par de minutos antes de
anadir la pulpa de tomate vy el
cavi. Cubra con lo anterior las
buitifarras, introdizealas al horno
entic:8 v 10 minutos y sirvalas calientes.

f
"'u‘

Codornices con niscalos

Ingredientes: 8 codornices - 1/2 kg. de
niscalos - 1 cebolla - 1/2 vaso de vino
blanco - caldo o agua - almendras y pifo-
nes - 1 ramito de hierbas: laurel, tomillo y
perejil - aceite-sal.

Preparacion: Limpiar bicn las codorni-
ces, sin abrirlas demasiado para que que-
den enteras. En una cazuela dorar lus co-
dornices con un poco de aceite. Echar la
cebolla cortada a cuadritos v el ramo de
hierbas. Cuando la cebolla esté dorada,
verter ¢l vino blanco. Una vez se haya
evaporado el vino, se puede poner el cal-
do o el agua y dejar en ebullicion. Cuan-
do las codornices estén tiernas, sacarlas v
colocarlas en una cazuela de barro, en la
que se habrin [rito las setas con un poco
de aceite. Anadir también el jugo de co-
cer las codornices, pasado por el chino,
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Hacer una picada con los pifiones y las
almendras, diluirla con un poco de agua
y agregarla a la cazuela, dejando que
hierva todo junto un rato mas.

Conejo a la aragonesa con niscalos
Ingredientes: 1 conejo de 1 kg aprox,
- 1/2 kg. de niscalos - 1 kg. de tomate - 1
cebolla - 2 pimientos verdes - aceite y sal.
Preparacion: Se trocea, se sala y se frie el
conejo en una sartén con aceite hasta que
quede dorado. Luego se pasa a4 una ca-
zuela de barro. En el mismo aceite se fri-
en los pimientos v la cebolla cortados en
juliana y cuando estén cocidos, se afade
el tomate pelado y picado. Se sala, se de-
ja hervir unos minutos y se echa sobre el
conejo, Se limpian las setas, se trocean y
_se agregan al conejo para que continde
guisiandose durante unos 25 6 30 minutos.
“Sefectifica de sal, si es necesario y se sir-
ve,

Conejo con cebolla y niscalos

Ingredientes: 1 conejo - 1 kg. de ce-
bollas - 1 vaso de vino blanco - 1 cucha-
rada de mantequilla - 1/4 kg. de niscalos -
10 avellanas - 2 rebanaditas de pan tosta-
do - 2 dientes de ajo - perejil - aceite de
oliva - sal.

Preparacion: trocear y freir el conejo
hasta que quede dorado. Cortar la cebglla
y freir con mantequilla. Anadir ¢l vino vy la
picada de ajos, perejil, avellanas y pan tos-
tado. Dejar que hierva y colocar por en-
cima los niscalos previamente fritos.

Conejo con niscalos y castaias

Ingredientes: 1 conejo - 1/4 kg. de nis-
calos - 12 castanas - 1 tomate - 12 almen-
dras - 1 cebolla - 1 diente de ajo - perejil -
1 rebanada de pan frito - 1 hoja de laurel
- 1/2 pastilla de caldo de carne - 1 copa de
conac - 1 copa de vino tinto - aceite de
oliva - sal.

Preparacion: Asar las castanas al horno
O dsdr en una castafiera con un corte en el
centro y reservar, Sazonar el conejo corta-
do a trozos y dorarlo. Retirarlo de la ca-
zuela con el jugo que haya sollado. En el
mismo recipiente, freir la cebolla, el ajo v

el perejil. rallar el tomate y anadirlo a la
cebolla, junto con el laurel. Cuando todo
esté cocido, regarlo'con el cofiac y el vino
tinto y dejar que se‘evaporen. Volvera po-
ner el conejo y echarle la media pastilla de
caldo de carne. Picar las almendras y el
pan frito y echarlo a la cazuela. Acabar
anadiendo las setas ylas castanas. Taparlo
y dejarlo cocer lentamente durante 1 hora.

Espalda de cabrito al horno con niscalos

Ingredientes: 4 espaldas de' cabrito -
laurel - 2 cebollas = 1/2 kgrde ‘niscalos -
ajos - almendras = perejil - aceite de oliva
- sal y pimienta.

Preparacion: Poner-en adobolas es-
paldas con pimienta y laurel'él dia anterior
a cocinarlas. En una cazuela de'barro con
aceite, cocinar las espaldas, con la cebolla
cortada en pequenos trozos, los dientes de
ajo y el laurel. Una vez asada, anadirle la
picada de almendras y perejil y los nisca-
los que ya estaran fritos. Al cabo de un ra-
to, pasarlo todo a una bandeja de horno,
regando todo con el jugo que ha quedado
en la cazuela v dejarlo en el horno hasta
que la carne esté bien dorada.

Estofado de jabali con niscalos

Ingredientes: 1 kg. de carne de jabali -
300 gr. de niscalos - 200 gr. de panceta -
75 gr. desfianteca de cerdo - 4 dientes de
ajo - 2 cebollas - 1 copa de vino rancio 30
gr. de chocolate a la canela ( o chocolate
a la piedra y un poco de canela) - 1 cu-
charada de harina - 1 ramito de perejil -
laurel - orégano - tomillo v ajedrea - acei-
te de oliva - sal v pimienta.

Preparacion: Lavar la carne de jabali
con vinagre v enjugarla bien y después
ponerla en el congelador 2 6 3 dias antes
de cocinarla. En una cazuela, se pone la
carne de jabali, la manteca, la cebolla, Tos
ajos y el tocino a trozos. Se pone a freir
y, cuando tenga un buen color, se le afa-
de la harina, el vino y el ramito de hier-
bas. Se salpimenta y se vierte 1/4 |. de
agua. Se deja cocer a fucgo lento unas 3
h. Media hora antes de acabar se le echa
el chocolate rallado v los niscalos fritos
con ajo v perejil.
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Filete de ternera con niscalos
Ingredientes: 4 filetes de ternera- 400
g. de niscalos- 4 tomatitos -1 cebolla- 1
diente de ajo - 1/2 vaso de vino tinto - 1
dl. de aceite de oliva - 1 ramita de tomi-
llo pimienta negra - harina - sal.
Preparacion: Salpimentar y enharinar
los filetes. Dorarlos en una sartén con un
poco de aceite. Ponerlos en una cazuela
amplia de barro. Sofreir la cebolla, el ajo
y el tomillo en el mismo aceite. Echar el
vino y dejarlo reducir. Echar el contenido
de la sartén en la cazuela que contiene
los filetes dejandolo cocer a un fuego
moderado. Limpiar los niscalos, cortarlos
y anadirlos a la cazuela a la vez que log

tomatitos pelados y cortados en trozos.

Remover bien, afadir si hace faltaun pe-
co de agua. Salpimentar v dejar cocer 1/2
hora. Poner los filetes en una fuente ca-
liente echando por encima ¢l contenido
de la cazuela.

Estofado de gallo de corral con niscalos

Ingredientes para 4 personas: 1 gallo
de corral de 3 o 4 kg. - 1/4 kg. de nisca=
los - 1 copa de vino tinto - 1 copa de
brandy - 3 puerros - 4 cebolletas 4 zana-
horias - 3 dientes de ajo - 4 tomates ma-
duros - pimienta blanca - aceite de oliva -
sal gorda.

Preparacion: Hacer un caldo de ave
cortando en grandes trozos el gallo, y en
1/2 1. de agua cocer su cresta, cuello, hi-
gado, corazén y patas, junto al verde de
puerros y cebolletas, v las pieles de las
zanahorias. Limpiar los niscalos vy, corta-
dos en trozos medianos, reservarlos. Sal-
pimentar los trozos de gallo y rehogarlos
hasta dorarlos en el minimo aceite, ana-
diendo progresivamente las verduras pi-
cadas, del ajo al tomate. Remover unos
minutos antes de flambear con el brandy,
apagindolo con el vino tinto, Cubrir con
el caldo y dejar cocer a fuego lento afia-
diéndole los niscalos al final de la coc-
cion. El tiempo de coccidn varia en fun-
cion de la edad del gallo, normalmente
basta con una hora v media.

Nota: Hay una variante de este estofa-
do con arroz: Rehogar algo de ajo y ana-

dir un punado de niscalos y un cacito de
arroz por comensal. Agregar el gallo con
su salsa y el caldo y dejar al horno 25 min.

Manzanas rellenas de niscalos y carne

picada

Ingredientes: 8 manzanas grandes - 8
niscalos enteros - 100 gr. de carne de ma-
gro de cerdo picada -
150 gr. de niscalos
medianos - sal -
pimienta - pe- §
rejil - aceite
de oliva,

Prepa-
racion:
Cortar en
trozos. al-
gunos
niscalos vy
Otros
guardarlos
apdrte,
Freir la carne
junte con los
niscalos' trocea-
dos. Anadir sal, pi-
mienta y perejil picado.
Aparte freir los niscalos enteros
y reservar. Descabezar las manzanas v sa-
carles los corazones. Llenarlas con la car-
neipicada y los niscalos y taponar con los
niscalos enteros fritos. Poner las manza-
nas al horno, unos 30 min., hasta que es-
1én bien cocidas.

Moussaka de niscalos

Ingredientes: 1/2 kg. de niscalos - 1
cebolla - 1/2 kg. de carne picada - _ 1. de
salsa bechamel - queso rallado - aceite de
oliva - sal, pimienta y canela en polvo.

Preparacion: Poner en una fuente de
horno con cierto fondo una capa de ro-
dajas de cebolla cortadas finas, encima
otra de tomates también cortados en ro-
dajas y pelados, y salpimentar v regar con
aceite de oliva, Poner sobre esto otra ca-
pa uniforme con las setas troceadas a ta-
mano regular, v rehogadas hasta que eli-
minen su propio jugo. Incorporar luego
una capa de carne picada, rehogada con
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aceite. sal, pimienta blanca y una pizea
de canela. Por encima s¢ pone otra capa
de setas y otra de tomate. tapar la fuente
con papel de aluminio y meter en el hor-
no a temperatura media hasta que quede
cubierto todo por su propio jugo. Des-
pués quitar el papel ¥ dejar en ¢l horno
hasta que este jugo se consuma. Para ter-
minar el plato, cubrir finalmente con una
salsa bechamel que se habra preparado
mientras tanto, espolvorear con queso ra-
llado la superficie y gratinar en ¢l horno
hasta que esté tostado. Para hacer la be-
chamel poner en un cazo 2 cucharadas
de aceite y cuando esté caliente incorpo-
rar 25 gr. de mantequilla y 3-cucharadas
de harina. Mover e ir apadiendo leche
poco a poco sin dejar de remover, Salpi-
mentar y continuar afiadiendo leche has-
& ta lograr la consistencia deseada, que de-

%1 la de una sal salsa clara,

Niscalos con hojaldre

Ingredientes: 1/2 kg. de niscalos = ho-
jaldre congelado - restos de morcillorde
cocido - ajo guindilla y sal - caldo de car-
ne

Preparacion: Preparar los niscalos ¢o-
mo si se fueran a tomar al ajillo, pero de=
jandolos algo jugosos, incluso anadiendo
algo de caldo de carne. Mezclar el prepa-
rado con la carne de morcillo o de ¢ual-
quier resto de asado y dar un calenton
manteniendo el conjunto jugoso. Tomar
una hoja de hojaldre, o aplastarlo si es al-
go grueso hasta dejarlo como und ldmina
fina y entera. Anadir los niscalos, cerrar
con la otra hoja igual, soldar los bordes
como si fuera una empanadilla y hornear
hasta que el hojaldre esté dorado.

Niscalos con salchichas y moras al esti-
lo de la abuela

Ingredientes: 400 gr. de niscalos - 350
gr. de salchichas - 100 gr. de moras - ajo -
perejil 1 copa de conac - aceite de oliva -
sal,

Preparacion: En una sartén con aceite,
freimos las salchichas. Cuando estin he-
chas, las reservamos y freimos en el mis-
mo aceite los niscalos, el ajo y el perejil

picado. Afiadimos las salchichas que he-
mos frito y el conac. Dejamos que se eva-
pore y apagamos el fuego. Ponemos las
moras con las salchichas, y antes de servir,
lo dejamos tapado un poquito.

Niscalos rellenos =~
Ingredientes: 800 gr. de niscalos - car-
ne picada: 100 gr de magro de cerdo y
100 gr. de ternera - 1cebolla - 1 tomate -
1 diente de ajo = perejil - pan rallado -
accite - sal. '
Preparacion: Limpiar las setas quitan-
doles ¢l pie. Ponerlas en una fuente, ali-
farlas con sal y aceite y meterlas en el
horno durante unos 5 min. Picar la cebo-
lla ¢l ajo y el perejil y rallar el tomate. En
una sartén se dora la cebolla con un poco
de aceite y seguidamente se afade el to-
mate, dejindolo cocer unos 5 min. y
cchando el ajo y el perejil picados. Anadir
@mbién la carne picada y continuar la
Coccion unos 10 min. mas. Repartir la car-
hecon el sofrito sobre el laminado de los
niscalos y espolvorearlos con pan rallado.
Entonees, ponerlos al horno a cocer du-
rante 10 min. Servirlos en una fuente, con
perejil picado repartido por encima.

Pelota de niscalos con puré de manza-
nas
Ingeedientes: Para hacer la pelota: 1/2
kg de carne de cerdo picada - 200 gr. de

_niscalos - 1 rebanada de pan mojado en

leche -1 huevo - ajo - perejil - aceite - ha-
rina sal y pimienta.

Ingedientes para el puré de manza-
na: 3 manzanas - 1/2 limon - 40 gr. de
mantequilla :

Preparacion: Para hacer la pelota, sal-
pimentar primero la carne picada. Freir los
niscalos, cortados pequenos con ajoy. pe-
rejil. Una vez fritos, mezclarlos con huevo,
pan rallado y la carne picada, hasta que
quede una masa consistente. Hacer las pe-
lotas, enharinarlas y freirias a fuego muy
bajo. Para hacer el puré: pelar las manza-
nas, cortarlas y anadir ¢l limon. Ponerlo a
hervir en una cazuela con agua. Una vez
hervidas, pasarlas por el pasapurés y anadir
la mantequilla. Presentar la pelota cortada



en rodajas cubierta
con el puré y acom-
paniada de maiz.

Pierna de cordero
asada con niscalos =
Ingredientes: 1
pierna de cordero -
250 gr. de niscalos - 1
diente de ajo - 1 vaso
pequeno de vino blanco
- sal y pimienta.
Preparacion: Colocar la pier-
na en una fuente de horno y bafdndola li-
geramente con aceite de oliva, asar duran-
te 45 min. a 220-240% Mientras, saltear los
niscalos en un poco de aceite durante 4
min, Incorporar el perejil v el ajo-picados.
Cocer 2 min. y agregar el vino blanco.
Cuando se evapore, salpimentar. Una vez
asado sacar el cordero del horno, trinchar y
servir en una fuente rodeado con las setas.

Salchichas de niscalos

Ingredientes: 750 gr. de niscalos - 150
gr. de magro de vaca picado - 150 gr. de
magro de cerdo picado - 1 cebolla grande
- aceite de oliva - pan rallado o harina sal
y pimienta molida.

Preparacion: Se limpian y se cortan los
niscalos en grandes trozos y se [rien. Apar-
te se frie la cebolla bien picada. Se mezclan
la carne y las setas y se anade la cebolla pi-
cada, la sal y la pimienta y se revuelve bien
hasta conseguir una masa homogénea. Con
una porcion de masa se hace una bola, se
reboza con pan rallado v se estira hacién-
dola girar sobre la mesa con las manos. Se
frien y se sirven, pudiendo acompanarlas
como guarnicion un puré de patata o una
menestra de verduras.

Nota: En vez de cebolla se pueden uti-
lizar ajos muy picaditos en crudo afadidos
a la masa.

PESCADOS

Arroz con niscalos
“Ingredientes para 4 personas: 100 gr.
de gambas - 100 gr. de cangrejos - 100 gr.
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de chirlas - 1 kg. de arroz -
2 puerros - pimienta negra
- clavos - 1/2 kg de nis-
calos.

Preparacion: Se sofri-
en primero las verduras,
incorporando luego los
niscalos y los pescados, re-
hogandolo todo a fuego
lento sin tapar y anadiendo
la pimienta negra y los clavos
machacados. Después se rehoga

todo el arroz con lo anterior y se ana-
de el agua (doble cantidad que de arroz),
se sazona 4l gusto v se cuece todo duran-
te 20 minutos.

‘Bacalao con niscalos

Ingredientes para 4 personas: 500 gr.
de bacalao - 500 gr. de niscalos - 1 cebo-
lla= 1 diente de ajo - 2 pimientos verdes -
3 tomates maduros - aceite de oliva - sal.

Preparacion: Poner a desalar el baca-
lao durante 24 horas, cambiandole el
agua 3 veces; escurrir, limpiarlo de pieles
y espinas, desmigarlo. Calentar aceite en
una cazuela de barro y refreir la cebolla,
los pimientos v el ajo, todo picado, v
cuando empiece a dorarsc agregar el ba-
calao v dejarlo rehogar durante 10 minu-
tos. Limpiar las setas mientras, poniendo
cuidado de que no quede nada de tierra
entre las liminas, trocearlas y precocinar-
las durante unos minutos con aceite y sal.
Unir las setas al sofrito de bacalao, dejar-
las cocer 5 min. y echar los tomates pela-
dos, sin pepitas y cortados a trocitos. es-
perar a que cuezd todo junto unos 5 min.
mas y rectificar de sal. Servir con rebana-
das de pan frito.

Bacalao con pasas y niscalos

ingredientes: 1 kg. de bacalao seco - 4
huevos - 75 gr. de pasas - 300 gr. de nis-
calos - harina - aceite - 1 ramita de laurel
- sal,

Para la picada: ajo - perejil - 20 gr. de
avellanas - 2 rebanadas de pan tostado.

Preparacion: Se pone el bacalao en
agua a desalar el dia anterior. Cuando es-
¢ bien desalado, se enharina y se frie, re-
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servandolo. Se hierven los huevos hasta
que queden duros. Se les quitan los rabi-
llos a las pasas y se ponen un ratito en re-
mojo. Se pasan los niscalos por la sartén y,
mientras tanto, se hace la picada con las
avellanas, el perejil, el ajo y un poco de
pan tostado. Finalmente, se coloca el ba-
calao frito en una cazuela, con los huevos
duros, las pasas, las setas, la picada, el lau-
rel y un poco de agua caliente. Se deja co-
cer unos 15 6 20 min. y ya puede servirse
adornado con un poco de perejil.

Calamares rellenos de gambas y
niscalos

Ingredientes: 1 kg. de calamares-me-
dianos - 300 gr. de gambas - 1 cebolla me-
diana - 300 gr. de niscalos - 100 gr, de to-
mates - 1 copa de conac - 1'cucharada de
harina - ajo - perejil y una picada de al-
mendras, ajo, perejil y pan frito- aceite de
oliva - sal.

Preparacion: Pelar las gambas y hervir
las pieles y las cabezas con 1/2 1, de agua
durante 10 min. a fuego lento. Después
pasarlo por el colador chino v reservar el
liquido. Limpiar los calamares y reservar
las patas y aletas. Cortar a trocitos peque-
nos las patas, las aletas y las colas de gam-
ba. Tuego freirlas con aceite, junto con las
setas troceadas, la cebolla y el ajo. Una
vez esté todo cocido, anadir el tomate ra-
llado y un chorrito de conac que se deja-
ra evaporar, Para espesar el relleno, anadir
una cucharada de harina. Cuando esté la
mezcla fria, rellenar los calamares, pasar-
los por la harina y freitlos en aceite. Des-
pués de freirlos, ponerlos en una cazuela
de barro y anadirles el caldo de las gam-
bas. Hacerlo hervir un poco y agregar la
picada y el perejil.

Huevos rellenos de bacalao y niscalos

Ingredientes: 8 huevos - 250 gr. de nis-
calos - 200 gr. de bacalao - 1 pimiento ro-
jo de lata - 50 gr. de aceitunas sin hueso -
aceite - sal - harina,

Preparacion: Se cuecen los huevos, se
dejan enfriar y se parten por la mitad, ex-
trayendo las yemas. Se rallan las yemas y
se mezclan con el bacalao ya desalado, las

setas troceadas, las aceitunas y el pimien-
to cortado en trocitos. Con todo esto se re-
llenan los huevos. Cuando ya-estin relle-
nos se pasan por la harina vy se frien en
aceite muy caliente:

Nota: Se puede aeompaiar con lechu-
ga, con puré de patata o con guisantes con
beicon.

Patatas con sepia y niscalos

Ingredientes: 1 kg. de sepia~ 700 gr.
de patatas - 300 gr. de niscalos - 1 cebolla
- 100 gr. de tomate - aceite'deoliva - sal -
una picada de 15 almendras= 15 pifiones
- perejil - 2 ajos,

Preparacion: Sofreir la ¢ébolla y el to-
mate. Después echar la picada. Por sepa-
rado freir la sepia y los niscalos. Seguida-
mente, ponerlo a cocer en una cazuela
con el sofrito y las patatas peladas y cor-
tadas a trozos. Dejar que hierva hasta que
las patatas estén tiernas.

Niscalos con chirlas, patatas y bacalao

Ingredientes: 1/2 kg. de niscalos - 1/4
kg. de crirlas o almejas - 1/2 kg de pata-
tas - unos trozos de bacalao seco - 1 pi-
miento rojo - 1 pimiento verde - 1 cebolla
- 1 tomate - 1 diente de ajo - perejil - 1 co-
pa de vino blanco - 1 hoja de laurel*- acei-
te de oliva y sal.

Preparacion: Se rehogan en aceite pri-
mero la’cebolla, ajo machacado, los pi-
mientos cortados en trocitos, perejil, laurel
y cuando esté todo bien sofrito se incor-
pora el tomate pelado y troceado. Inme-
diatamente se incorporan las chirlas hasta
que se abran, anadiendo entonces el vino
blanco, los niscalos y después las patatas
cortadas en trozos. Una vez sofrito todo
esto se anade el agua hasta que cubra y el
bacalao previamente desalado desde el
dia anterior, para que no se deshaga. De-
jar cocer todo durante 1/2 hora a fuego
lento y rectificar de sal si es preciso.

Olla marinera con niscalos
Ingredientes: 1/2 kg. de mero - 1/4
kg. de niscalos - 800 gr. de patatas - 1'dl.
de aceite de oliva - 1 cebolla - 1 diente de
ajo - 2 dl. de vino blanco - 1 1/2 . de cal:
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do de pescado - 4 ostras - 12 mejillones -
12 berberechos - 1 cucharadita de “all-i-
oli” - 100 gr. de salsa romesco - sal.
Preparacion: Rehogar en aceite la ce-
bolla ¥ el ajo muy picados a fuego muy
suave. Anadir el vino blanco y las patatas
peladas y troceadas en cuadrados peque-
fios. Agregar el caldo de pescado y cocer
15 min. Entonces se anade el pescado, los
niscalos, los berberechos, los mejillones y
la salsa romesco. Cocer todo 10 min. y ana-
dir las ostras apartando del fuego. sazonar
y anadir el “all-i-oli” moviendo la cacerola.

Rape con niscalos y ajos tiernos

Ingredientes: 800 gr. de rape en roda-
jas - 1/4 kg. de niscalos - 1 manojo de ajos
tiernos (la parte blanca) -1 copade vino
blanco - 10 hebras de azafrin - perejil -
mantequilla - aceite de oliva - una picada
de 15 pifiones, 15 almendras y 2 ajos - sal.

Preparacion: Salar el rape y colocarlo
en una bandeja de horno con un poco de
aceite. Cocerlo al horno a 220% C durante
unos minutos. Estofar los ajos en una sar-
tén con aceite y mantequilla. Una vez co-
cidos, sacarlos, y freir las setas en la mis-
ma sartén. Picar, en el mortero, el perejil y
el azafrin. Cuando esté bien machacado,
diluirlo con el vino blanco. Sacar el rape
del horno y anadirle los ajos, las setas; la
picada y los ajos tiernos. Volver a meterlo
en el horno a 180° C, v cocer durante 10
min. Servir el pescado muy caliente con ld
salsa por encima.

Salmén con niscalos

Ingredientes: 1 kg. de salmon - 1/4 kg.
de niscalos - vino tinto - caldo de pescado
- harina 3 dientes de ajo - perejil - pimien-
ta en polvo - nuez moscada - manteca de
cerdo - sal.

Preparacion: Se cuece el salmon corta-
do a trozos o entero en una cazuela de ba-
rro, con caldo de pescado y vino tinto, mi-
tad y mitad. Agregar a continuacion las se-
tas, los ajos vy el perejil, todo picadito, la
sal, la pimienta y la nuez moscada rallada.
Una vez cocido el salmén, se retira de la
cazuela y se afiade al caldo 1 cucharada
de harina y otra de manteca de cerdo. Se

remueve bien y se cuece unos 10 min. Ser-
vir el salmén vertiéndole la salsa por enci-
ma.

POSTRES

Compota de niscalos

Ingredientes: 1 kg. de niscalos - 250
gr. de aztear - 250 gr. de glucosa - 1 vaso
de moscatel.

Preparacion: Coger 2 cazuelas. En una
se pone agua para escaldar las setas y en
la otra, el aztcar, la glucosa y el moscatel.
Cuando hierva, se anaden las setas escal-
dadas y bien escurridas. Se deja hervir. 1
hora vy, seguidamente, se pica conla bati-
dora. Puede servirse como un postre, con
nata, con pastas dulces, o con pan tosta-
do.

Flan de niscalos

Ingredientes para 8 personas: Para el
flan: 400 gr. de niscalos - 4 yemas de hue-
vo - 3 huevos enteros - un poco de sal v
pimienta negra molida - 1/4 | de leche - 2
ajos picados v un poco de perejil picado -
20 gr. de manteca de cerdo - 1 dl de ron -
20 gr. de mantequilla - 8 moldes de flan.

Para la salsa: 400 gr. de niscalos - Sal y
pimienta blanca molida - 20 gr. de mante-
quilla - 2 cebollitas tiernas picadas - _ 1 de
crema de leche - 1/4 1 de caldo de carne.

Preparacion: Pongase al fuego una
sartén con la manteca de cerdo y cuando
esté caliente se anaden los niscalos troce-
ados y limpios, lavados v aderezados con
sal v pimienta. Una vez salteados se ana-
de el ajo y perejil v se mezcla todo duran-
te 2 min. v se flamea con el ron. Luego, a
través de un cedazo fino se pasan a un bol
de cristal o de acero inoxidable. A conti-
nuacion andadanse los huevos, la crema de
leche y la leche, mezclandolo a conciencia
con un batidor. Rectifiquese de sal y pase-
se ahora a través del colador chino a otro
recipiente v llénense los moldes de flan
que habran sido untados ya con mante-
quilla. Pongase en una fuente de hornear
honda al bafio Maria en el horno a una
temperatura media durante 20 min.
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La salsa se confecciona, poniendo en
una cacerola al fuego la mantequilla y la
cebolla tierna. Cuando la cebolla empiece
a dorarse, se anaden los niscalos trocea-
dos, lavados, limpios y sazonados con sal
y pimienta blanca. Dejar rehogar duranie 3
min. y anadir el caldo y la crema de leche,
dejando que hicrva 5 min. con poco fue-
g0, Finalmente se pasa por el colador chi-
no exprimiendo al maximo. Se reparten
los flanes calientes en platos o pequenas
cazuelas de barro, individuales y cubiertos
con la salsa muy caliente. Puede adornar-
se cada plato con trocitos de pan frito.

Golosinas de niscalos

Ingredientes: 16 niscalos - 200 gr. d¢
azicar - 200 gr. de chocolate a la-piedra -
50 gr. de aztcar en polvo - 8 medias nue-
Ces.

Preparacion: Limpiar los niscalos y po-
nerlos a hervir 1 hora con los 200 gr. de
azlcar. A continuacion, colocatlos en un
recipiente y cubrirlos con el chocolate
deshecho al bafo Maria. Por altimo, ador-
narlos con las nueces y espolvorear con
azlcar en polvo. Se toma caliente.

Pastel de niscalos

Ingredientes: 250 gr. de niscalos - 2
huevos - 2 yemas de huevo - 125 cl. de le-
che - 125 cl. de crema de leche - 1 copa
de conac - ajo v perejil - aceite - una piz-
ca de pimienta - una pizca de sal.

Para la salsa: 250 gr. de niscalos, 1 ce-
bolla, 125 gr. de caldo de carne, 125 ¢l. de
crema de leche.

Preparacion: Se frien los niscalos cor-
tados en trozos pequenos, con ajo, perejil,
sal y pimienta. Se anade el conac y los fla-
meamos. Seguidamente, lo pasamos por
un colador fino v afadimos los huevos ba-
tidos, la leche y la crema de leche, remo-
viendo bien. Se coloca dentro de un mol-
de para cocer al bano Maria, en ¢l horno,
durante unos 20 min., a media temperatu-
ra. Haremos la salsa friendo en una ca-
zuela la cebolla y los niscalos con sal y pi-
mientd, Se¢ deja cocer todo con el caldo y
la crema de leche. Al final lo pasaremos
por el “chino”.Se corta el pastel en porcio-

nes de 1 1/2 ¢cm mas o menos v se sirve
caliente y acompanado de la salsa.

Trufas de niscalos

Ingredientes: Para hacer unas 30 tru-
fas: 200 gr. de niscalos - 150 gr. de nata
montada - 100 gr. de mantequilla - 50 gr.
de aziicar - 200 gr. de chocolate de vaini-
lla a la piedra - 100 gr. de fideos de cho-
colate.

Preparacion: Trabajar la mantequilla
hasta que quede blanda, anadirle la nata,
¢l chocolate rallado v el azacar. Ir mez-
clandolo todo hasta que quede como una
pasta, y dejarlo reposar un rato. Los nisca-
los para mezclar con las trufas se frien con
azdcar y se pican en trozos bien peque-
fos. Entonces, se mezcla la pasta de cho-
colate con los niscalos y se van formando
las bolitas. Por dltimo se recubren con los
fideos de chocolate.

CONSERVAS

Niscalos acidulados

Ingredientes: Agua - vinagre - laurel -
pimienta negra - clavo - tarros de cristal -
niscalos.

Preparacion: Se eligen ejemplares jo-
venes vy sanos de un mismo tamano apro-
ximadamente. Se cortan los pics a ras del
sombrero=y se lavan en agua fria procu-
rando que no absorban mucha agua. Se
ponen en una cazuela con 75 gr. de agua
por cada kg, de setas. Cuando rompa a
hervir se modera el fuego, se va quitando
la espuma y se remueve con cuidado.
Ahora sc afiaden las especias a la coccion;
por cada kg. de setas: 35 gr. de sal, 100 gr.
de vinagre, 1 hoja de laurel seca, 3 granos
de pimienta negra y 1 grano de clavo. Se
cuecen 20 min.. Se considera que estin
cocidas cuando empiezan a bajar al fondo
de la cazuela y el liquido de la coccion se
vea claro, no turbio.

Una vez cocidas se dejan enfriar po-
niendo la cazuela con las setas en agua
fria, Se envasan las setas en tarros con el
mismo liquido de coccidn y se cubre la su-
perficie con una fina capa de aceite. Se
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cierran los tarros guardindolos en sitio
fresco, entre +4 y +6° C, pues a tempera-
turas superiores a +82 C podrian dar lugar
a fermentacion. Se consumen como aperi-
tivo o en ensaladas.

Niscalos naturales

Ingredientes: Niscalos - tarros de cris-
tal.

Preparacion: Hervir las setas en trozos
grandes en su propia agua o con al go ana-
dida para tener liquido suficiente.a medio
hacer, anadir el liquido hirviendo y los
niscalos en un tarro esterilizado y cerrar
de inmediato. Hervir de nuevo el tarro, ce-
rrado al bafio Maria y guardar en la paru,
inferior de la nevera. 1
Niscalos en aceite

Ingredientes: aceite - tarros de cristal -
niscalos.

Preparacion: Preparar las setas fritasen
abundante aceite y luego llenarlos tartos
herméticos vy previamente hervidos, Una
vez casi llenos los recipientes, terminar de
colmarlos con aceite crudo de oliva v ¢e-
rrar herméticamente.

Niscalos al natural

Ingredientes: Agua - sal - niscalos - li-
mon - tarros de cristal.

Preparacion: Una vez limpias las setas
se colocan en una scrvilleta o paio, to-
mando en la mano las cuatro puntas. Su-
mergir las setas en agua salada (10 gr. de
sal por litro) hirviente, dejar que den tres
o cuatro hervores, echarlos seguidamente
en agua fria, cscurrirlos y ponerlos a escu-
rrir sobre otro pano. Colocarlos en frascos
de cierre hermético con agua salada (20
gr. por litro) y el jugo de medio limén. Ce-
rrar los frascos y someterlos al bano Maria
durante hora y media a 100°,

Niscalos congelados

Preparacion: Se pucden conservar cru-
das y [rescas pocos dias a temperaturas
proximas a 0° C, pero ticnen ¢l peligro de
deshidratarse, por lo que es recomendable
taparlas con papel de aluminio. Se pueden
congelar en crudo como la carne y ¢l pes-

cado usando bolsas especiales al vacio,
pero corren el peligro de deshidratarse
soltando todo el jugo que contiencen, que-
dando fofas y arrugadas. Sin embargo, si
las setas estin cocinadas se conscrvan
muy bien durante bastantes dias a tempe-
raturas entre - 20 y - 252 C. Limpiar muy
bien quitando la tierra y arena, conviene
meterlas en agua fria y sal durante 1/2 ho-
ra. Una vez limpias se corta el pie y se po-
nen a cocer en una cazuela con agua hir-
viendo a fuego lento unos 20 min. Segui-
damente sc envasan en tarros de cristal
con la menor cantidad posible de liquido,
pero sin que queden bolsas de aire. Los ta-
rros de 500 ce. se esterilizarin durante 30
min., como minimo. Otro procedimiento
es cocinar las sctas con los ingredientes:
aceite, cebolla, ajo, perejil, etc. Interrumpir
la coccion, cuando todavia tienen algo de
caldo, para envasarlas seguidamente y po-
nerlas a esterilizar.

Niscalos en conserva

Ingredientes: Agua - niscalos - tarros
de cristal,

Preparacion: Hervir las setas al bano
Maria en frascos de cristal: se llena un re-
cipiente amplio con agua v se introducen
en ¢l los frascos con las setas debidamen-
te preparadas, es decir, limpias, cortadas
en trozos si procede v cubiertos de agua.
Todo esto se hierve a fuego lento y una
vez que los frascos con las setas también
hierven, se mantiene la coccion durante
20-30 min., se apaga el fuego y sc cierran
herméticamente. de esta forma los tarros
quedan cerrados al vacio. Cuando se
quicran usar debemos lavarlas antes de
prepararlas pues el jugo en que estin
conservadas no tiene un sabor muy agra-
dable.

Niscalos en manteca

Ingredientes: Manteca - niscalos - ta-
rros de cristal

Preparacion: Usar ejemplares jovenes,
que, cortados en trozos, se depositan en
tarros, que se llenan a continuacién con
manteca derretida. después de enfriarse,
se coloca el recipiente al bano Marfa y sc
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hace hervir durante 15 min.. Cerrar y guar-
dar en lugar fresco.

Niscalos en salazon (método caliente)

Ingredientes; Sal - agua - niscalos -
laurel - pimienta negra - tarros de cristal.

Preparacion: Lavar las setas y cortar
los pies. Anadir la sal a los sombreros (40
gr. de sal por kg. de niscalos).

Se colocan en una cazuela con un va-
so de agua por cada kg. de setas, 2 hojas
de laurel y 5 gr. de pimienta negra. Se cue-
cen durante 20 min., se¢ embotan en tarros
de cristal y se esterilizan al bafio Maria du-
rante 30 min,

Preparacion col fermentada; Se em-
plearin repollos prietos, blancos, dese=
chando las hojas verdes. Libres del tron-
co y hojas verdes, se pican cn tirds de'5
mm de ancho. La col picada se mezcla
con zanahoria y sal: 30 gr, de zanahorias
¥ 25 gr. de sal. Una vez bien mezclado se
coloca en un recipiente ( de"porcelana o
acero inoxidable) y se aprieta bien hasta
conseguir que aparezca el zumo por en-
cima. Se colocan unas hojas enteras por
encima, una tapadera holgada, v un peso
para que se aplaste la col y se cubra de
zumo. El zumo siempre tiene que cubrir
la col, Se pone a fermentar en sitio tem-
plado. Al tercer dia se quita el peso y el
plato y se pincha para evacuar bien los
gases que se forman. Se vuelve a colocar.
El proceso de fermentacion dura una se-
mana o 10 dias.

Para conservarla durante largo tiempo
se colocard a una temperatura de +4° C
pudiendo trasvasarla a tarros.

Niscalos en salazén, en crudo (método

frio)

Ingredientes: Sal - niscalos,

Preparacion: Se limpian los niscalos y
se cortan los pies. Se colocan los sombre-
ros en un recipiente de madera, porcelana
0 acero inoxidable, nunca de aluminio, en
capas, distribuyendo la sal necesaria ( 45
ar. de sal por cada kg. de setas). Cuando
el recipiente esté completo se coloca enci-
ma una gasd, una tapadera holgada y un
peso encima, Al dia siguiente las setas de-

ben estar cubiertas del liquido que suel-
tan, de lo contrario aumentar el peso. Se
guardan a temperatura + 4% C y estarin lis-
tas al cabo-de 30 6 40 dias.

Niscalos en salmuera

Ingredientes: Sal - ajos - hinojo - nis-
calos.

Preparacion: Colocar las setas bien la-
vadas, en capas, en recipientes cilindricos
de cristal, porcelana o madera de roble
hasta llenarlos. Entre capa y capa se pon-
dra sal y.ciertas especias, la proporcion
por kg. de setas es : 50 g de sal, 3 dientes
de ajo partidos en cuatro trozos, y de 5 a
10 gr. de hinojo fresco. Una vez lleno el
recipiente se colocard una gasa extendida,
encima de una tapa de madera y un peso
que comprima las setas para que expulsen
el liquido que contienen; este debe cubrir
las setas 5 ¢cm. como minimo, adadiendo
una fina capa de aceite para evitar que se
forme moho. Como peso puede servir un
canto rodado de rio o un tarro de vidrio
lleno de arena, pero nunca un ladrillo,
piedra de cal o hierro. Se guardaran en si-
tio fresco, + 52 C, durante 40 dias, al cabo
de los cuales ya se pueden consumir tal
como salen como un buen aperitivo.

Niscalos en vinagre (I)
Ingredientes: Vinagre - aceite - pi-
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mienta - hierbas aromaticas - niscalos - ta-
rros de cristal.

Preparacion: Se lavan las setas vy se
cortan en rodajas, se ponen en una cazue-
la ¥ se cubren de vinagre al que se anaden
unos gramos de pimienta. Se cuecen a
fuego lento y cuando hierve el preparado
se mantiene durante 3 min. y se retiran del
fuego. En caliente, se llevan a un tarro con
cierre hermético y se dejan enfriar con el
frasco cerrado. Una vez frias, se anade un
chorro de aceite y se vuelve a cerrar her-
méticamente Se pueden anadir unas hojas
de hierbas aromadticas (romero, salvia, me-
jorana, alcaparras o clavo).

Niscalos en vinagre (ll) o

Ingredientes: 1 kg. de niscalds. peque—
fios o partidos en trozos - 1 cucharada de
sal - 6 dientes de ajo - 3 ramitas de tomi-
llo - 15 granos de pimienta - 1/2 I. de vi-
nagre - 1 vasito de agua - 1'cucharada de
azlcar - tarros de cristal.

Preparacion: Limpiar bien las setas y
escaldarlas surante 5 min. dejindolas lue-
go escurrir. Poner en una cazucla el vina-
gre, lu sal, el agua y el azdacar y hacerlas
hervir hasta que se haya diluido la sal ¥ €l
azacar. En un bote de cristal limpio colo-
car las setas, los ajos partidos, los granos
de pimienta y el tomillo y banar con el [i-
quido caliente hasta cubrirlas toralmente.
cerrar bien y guardarlas en lugar fresco. Al
mes se pueden emplear.

Nota: También admite como ingredien-
te y queda bien, aceitunas negras.

Niscalos en vinagre y aceite
Ingredientes: Vinagre - aceite -hierbas
aromdticas - niscalos - tarros de cristal.
Preparacion: Preparar las setas enteras
o partidas por la mitad. Calentarlas a fue-
go lento hasta que pierdan su propia agua,
moviendo para que no se peguen hasta
que estén mas o menos secas. Se cubren
entonces con vinagre y se cuecen 5 min.
mis. Se enfrian y se escurren, se colocan
en frascos estériles rellenandolos con acei-
te crudo y unas hojas de hierbas aromati-
cas (orégano, laurel, tomillo, canela, ro-

mero, salvia, mejorana, alcaparras o cla-
Vo).

Niscalos en vinagreta

Ingredientes: Lim6n - sal fina - vinagre
- cayena - frascos - niscalos.

Preparacion: Utilizar solamente los
sombreros de los ejemplares jovenes libres
de larvas, lavarlos bien en agua fresca o
un poco dacidulada. escurrirlos v ponerlos
en una cazuela de barro, a fuego suave, de
forma que suden y suelten su agua de ve-
getacion, pero sin que se cuezan. Regarlos
con un poco de zumo de limodn. Colocar
las setas en frascos, juntamente con algu-
nas especias (p. €j.; un pimiento de Caye-
na en cada frasco), espolvorear con sal fi-
na v cubrirlos con un buen vinagre, que
previamente habremos reducido al fuego
y dejado enfriar. Cerrar los frascos y dejar-
los reposar durante 3 dias. Al cabo de ese
tiempo, vaciar el vinagre de los frascos a
una cazuela, reducirlo, afadir un poco
mas para que no nos falte. Dejarlo enfriar
y con €l llenar de nuevo los frascos, ce-
rrarlos y reservarlos hasta que vayamos a
utilizarlos.
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