“Calda luce”

Se avete foto che volete vedere pubblicate fatele pervenire alla segreteria dell'associazione o all'indirizzo
mail amf.carlo.oriani@gmail.com entro il 20 di ogni mese.
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La specie del mese

Hygrophorus marzuolus

(Fr.) Bres.

Etimologia

Dal latino marzuolus = del mese di
marzo, mese della sua comparsa.

Cappello

prima emisferico col margine invo-
luto, presto piano e infine depresso
con bordo ondulato, irregolare, gib-
boso. Superficie asciutta e fibrillosa
col secco, un po' viscida a tempo
umido. Colorazioni grigiastre, grigio
ardesia, quasi nerastra. Cresce in-
fossato nel terreno.

Imenoforo

lamelle adnato-subdecorrenti, rade,
piu 0 meno anastomosate, bianche
poi grigiastre.

Habitat

Per il periodo di crescita tra il tardo
inverno e linizio della primavera
Hygrophorus marzuolus & conside-
rato una primizia, si presenta spes-
S0 nascosto nel terreno con cresci-
ta semiipogea, tra la lettiera di aghi
nelle foreste pure di Abete bianco,
Abete rosso (Picea abies) e/o Pino
(Pinus) o tra le foglie in boschi misti
con il Faggio.

Commestibilita e Tossicita

Viene generalmente stimato come
uno ottimo commestibile, molto ap-
prezzato e ricercato.
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e { “Arriva la primavera!” L’angolo della natura

Chaenomele speciosa

A LLALARE ¢
?h'.. 3" V1Y (Sweet) Nakai

Pianta legnosa a portamento cespuglioso.

Le foglie sono lanceolate, lucide, di un bel verde brillante. | fiori, che compaiono a fine inverno, so-
no generalmente di colore rosso, ma esistono anche varieta dai fiori rosa o bianchi. Il frutto &€ un
pomo duro e profumato, giallo o verde-giallastro, ovoide o globoso, con diametro di 4-6 cm, pedi-
cello fruttifero assente. | Semi obovoidi, con apice ottuso e base acuminata, di 6-7 x 3,3-4 mm,
glabri, lucidi, rosso-scuri 0 nerastri.




* flygrophorus marzuolus e
MARZUOLO, FUNGO DORMIENTE

IN CUCINA

GNOCCHI Al FUNGHI - I

Viinicorso

Per i gnocchi: 1 kg di patate farinose, 300 g circa di farina, 1
vovo, noce moscata, sale. g
Per il sugo: 300 g di funghi, 300 g di passata di pomodoro, 1 d'
piccola cipolla, 1 spicchio di aglio, un mazzeto di prezzemo-
lo, 3 cucchiai di panna da cucina, burro, olio extravergine di

ol sk, pape micologia divulgativa

Lessate le patate in acqua salata, scolatele, sbucciatele e pas-
so'ele con IO Schiocciopo'o'e‘ roccogliendo '0 purea su una Potete seguire le videolezioni e mettervi alla prova con i mico-quiz
spianatoia infarinata. Impastatela con 'vovo, un pizzico di sa- direttamente sul nostro sito www.amf.it

le, uno di noce moscata e tanta farina quanta ne sard neces- |
saria a ottenere una massa omogenea che si stacchi facilmen-
te dal piano di lavoro e dalle mani. La quantitd di farina che
unirete dipende dalla qualita delle potate, ma attenzione: se
ne usate troppa i gnocchi risulteranno duri.

Formate con |'impasto dei salsicciotti grossi circa 2 cm e to-
gliateli a tronchettini di 3 centimetri. Passate poi ciascun gnoc-
co sul retro di una grattugia, premendolo con il polpastrello in
modo da dargli la caratteristica scanalatura che agevolerd la
presa del sugo.

Passate ora a preparare il condimento facendo soffriggere un
battuto di cipolla e aglio con un po' di burro e olio, quindi uni-
te i funghi ben puliti e tagliati a pezzi. Lasciateli rosolare,
quindi aggiungete il pomodoro, salate e pepate. Dopo circa
15 minuti insaporite con la panna e il prezzemolo fritato.
Cuocete gli gnocchi in abbondate acqua salata, scolandoli
non appena salgono alla superficie, quindi conditeli con il su-
go di funghi e, volendo, parmigiano grattugiato.




