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La specie del mese
Lactarius deliciosus 

(L.) Gray

Cappello:
Da piano a depresso, color arancio-
rossastro, con zonature concentriche e 
presenza di guttule

Imenoforo:
Lamelle di colore arancio, alla rottura 
possono assumere colorazioni verdastre

Gambo:
Cilindrico, attenuato alla base, presto 
cavo, colore aranciato con qualche 
scrobicolo

Carne:
Soda, a frattura gessosa, bianca nella 
parte interna, arancio altrove, alla 
frattura si colora lentamente di verdastro

Latice: arancio pressoché immutabile 

Habitat:
cresce in boschi di conifere, soprattutto 
pino

Commestibilità:
commestibile, è il capostipite del gruppo 
dei sanguinelli o lattari a latice 
rosso/arancione

L'angolo della natura
Bargnolino

Ingredienti:

1Kg di prugnoli
1 kg di zucchero
1 L di alcool 95°
1 bottiglia di vino rosso (un buon 
lambrusco o un buon cabernet)

Si mettono tutti gli ingredienti in una 
damigiana in vetro e si lascia in 
infusione per 2-3 mesi mescolando ogni 
tanto. Quindi si filtra e si mette in 
bottiglia.
Preparazione molto semplice, ma i frutti 
devono essere raccolti in questo periodo 
ben maturi ( non a Settembre o ancor 
peggio a fine Agosto).



Fungoricetta

MAIALE CON I LATTARI

Ingredienti

300 gr di lombata di maiale
400 gr di funghi
una cipolla, uno spicchio di aglio
il succo di mezzo limone
80 gr di burro
un mazzetto di rosmarino, alloro, salvia e basilico
alcuni chiodi di garofano, sale e pepe

Soffriggere la lombata di maiale nel burro per 15 minuti, quindi unire 
i funghi, precedentemente
scottati in acqua bollente, sgocciolati e acidulati col succo di 
limone.
Unire la cipolla steccata con i chiodi di garofano, lo spicchio di 
aglio, il mazzetto di erbe odorose,
sale e pepe. Far cuocere a fuoco dolce per un'ora e mezzo rigirando 
la carne e bagnandola con il suo
sugo. Servirla contornata dai funghi.



AVVISI





Ultima fatica

Stupenda



     Riflesso

                  Come funghi

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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