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Como comprar champinones

Utiliza tu nariz para encontrar los champifiones mas frescos. Deberian oler a tierra, pero no a
huevo, y deberian sentirse esponjosos pero no esponjosos. Evita los que estén viscosos o
mohosos. La mayoria de los champifiones cultivados comercialmente, como los botones, las
tazas y los portobello, se cultivan en grandes cobertizos a temperatura controlada, lo que los hace
disponibles durante todo el afio. Sin embargo, puedes encontrar variedades mas raras y con mas
sabor en otofio e invierno, cuando las lluvias y la luz solar difusa comienzan a hacer que las
condiciones sean 6ptimas para la recoleccion silvestre.

Los champifiones shiitake, frescos o secos, afiaden mucho sabor umami a cualquier plato.bet365
cadastro loginbet365 cadastro login

Siempre prefiero los botones pequefios y apretados, pero también me han encantado los
champifiones shiitake frescos. Adoro como afiaden toneladas de caracter umami a cualquier
plato, desde caldos y salteados hasta bolofiesa italiana (tan hereje como esto puede parecer). Si
no puedes encontrar champifiones shiitake frescos, los comerciantes asiaticos suelen tener a la
venta champifiones shiitake secos esperando ser reanimados en algun agua. No olvides afadir
ese liquido turbio de nuevo a tu liquido de coccién preferido como caldo de champifiones.

Otras variedades como los enoki, los champifiones ostra y los champifiones king brown son
estupendas para afiadir a los salteados. Me encantaba encontrar champifiones resbaladizos y
setas de pino en las excursiones de recoleccidn de setas familiares cuando era nifio y sigo loco
por ellos. Podras encontrar estas variedades silvestres en los mercados y en tiendas de verduras
especializadas, o puedes emprender tus propias aventuras en bosques de pinos locales. La regla
general al recolectar setas es que si tienes alguna duda, es mejor dejarlas.

'Tis the season for saffron milk caps (AKA pine mushrooms).bet365 cadastro login

Como almacenar champiiones

Los champifiones son muy porosos Y tienden a ablandarse, por lo que es mejor almacenarlos en
un lugar fresco y seco. Almacenarlos en el frigorifico con todos los demas olores del frigorifico
puede ser perjudicial para su futuro y también puede resecarlos, asi que, silos dejas en el
frigorifico, considera almacenarlos en una bolsa de papel abierta dentro de la puerta del
frigorifico. Nunca almacenes champifiones en una bolsa de plastico, ya que sudarany se
convertiran en sopa (y no de una buena manera).

El almacenamiento de champifiones secos como los shiitake o los boletus es una forma
inteligente de tener sabor extra a mano sin preocuparse por la vida atil. También puedes secar ta
mismo los champifiones frescos en un horno a baja temperatura durante la noche o en bandejas
al sol durante unos dias si el sol es lo suficientemente fuerte y las moscas no son rampantes. Los
champifiones también se pueden congelar, pero prefiero hervirlos al vapor durante tres a cinco
minutos, luego enfriarlos y congelarlos en porciones.

Alice Zaslavsky aconseja almacenar los champifiones en una bolsa de papel abierta dentro de la
puerta del frigorifico. 'Asi te recordaras que existen y los utilizaras antes de que se echen a
perder’, dice.bet365 cadastro login
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Lareceta de Alice Zaslavsky para la sartén forestal
(champifnones y papas fritas con nata agriay pepinillos)

Uno de mis recuerdos mas fuertes del otofio es ir a recolectar setas con mis padres en Victoria
High Country, luego pasar la tarde quitando las agujas de pino de los champifiones resbaladizos y
las setas de pino (AKA champifiones de leche) con gran anticipacion para la cena, donde
cualquier 'champifién' que no terminara en frascos en escabeche se freiria con patatas y
smetana (nata agria) , aderezado con pepinillos o gherkins para cortar la riqueza de todo.

Cuando estén en temporada, los champifiones resbaladizos y los champifiones de pino son
deliciosos aqui, pero cualquier seta comestible de diferentes formas y texturas funcionara. Los
pepinillos en escabeche cortan la riqueza y afiaden color al plato. Busca marcas donde el vinagre
esté bajo en la lista; los pepinillos encurtidos siempre son buenos.

Puedes calentar los sobrantes (sin pepinillos) en una sartén antiadherente con aceite de oliva o
mantequilla hasta que vuelvan a tener trozos crujientes, luego vierta dos huevos batidos por
persona por encima. Cubre con un grill caliente y tendras la tortilla mas rapida del mundo.
Sustituye los huevos por queso fundido y gratina hasta que empiece a burbujear para una
situacion mas de tartiflette.

Este es un extracto editado de 'In Praise of Veg' de Alice Zaslavsky, bet365 cadastro login grafia
de Ben Dearnley, publicado por Murdoch Books en Australia (AR$59.99) y el Reino Unido (£25),
y en los EE. UU. (USR$35) y Canada (CR$45) donde se publica por Appetite by Random House.

Esta semana, traigo dos opciones para la cena de la semana. En primer lugar, una version
renovada de kedgeree que 3 se prepara rapidamente y reemplaza los huevos hervidos
tradicionales con berenjenas asadas. El kedgeree fue la invencion de los britanicos 3 en la India
colonial, pero se inspird en khichuri, un plato mas antiguo de arroz y lentejas, por lo que 3 aqui he
restaurado los granos en forma de dal de mungo y guisantes: un plato indio, adoptado por los
britAnicos 3 y cambiado de nuevo por un indio que vive en Gran Bretafia. El otro plato es un curry
de cordero 3 ahumado que suelo hacer con anticipacion durante el fin de semana: se congela
realmente bien y ofrece un recipiente de 3 consuelo de especias picantes y ahumadas al que
llegar después del trabajo.

Kedgeree (arriba en la bet365 cadastro login)

Esta receta esta 3 inspirada tanto en la khichuri bengali de mi madre como en el clasico kedgeree
britanico.

Preparacién: 10 min

Coccion: 30 min

Sirve: 4

1 berenjena

Aceite vegetal

¥ cucharadita 3 de curcuma en polvo

Sal

2709 filetes de eglefino

150g dal de mungo

1509 cebollas castafias, peladas y picadas

25g de jengibre fresco, pelado y picado finamente
1 cucharadita 3 de comino molido

1 cucharadita de cilantro en polvo

2759 arroz basmati

100g de guisantes congelados

50g de mantequilla sin sal
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75¢g de pasas doradas

Corta la 3 berenjena en trozos de 2% cm y col6calos en un tazén. Rocialos con una cucharada de
aceite, una pizca de 3 curcuma y un par de pizcas de sal, y déjalos a un lado.

Tosta el dal de mungo en una olla 3 grande a fuego medio, revolviendo constantemente, durante
unos ocho minutos, hasta que esté ligeramente tostado y huela a nueces, luego 3 retira del fuego
y déjalo enfriar.

Calienta una cucharada de aceite a fuego medio, luego afiade las cebollas y frielas, removiendo,
3 durante 10 minutos, hasta que estén tiernas y doradas alrededor de los bordes. Afade el
jengibre, las especias molidas, media 3 cucharadita de circuma y media cucharadita de sal, y
cocina durante otros dos minutos. Incorpora el arroz y el dal 3 enfriado, vierte 600 ml de agua,
luego sube el fuego y lleva a hervir. Una vez que hierva, cubre con 3 una tapadera, retira del
fuego y deja que el arroz se cueza al vapor durante 10 minutos.

Mientras tanto, pincela los 3 filetes de eglefino con una pizca de aceite y espolvorea con una
pizca de curcuma y una generosa pizca de 3 sal. Coloca las trozos de berenjena y el pescado en
dos bandejas para hornear diferentes, luego hornéalos a 200C (180C 3 ventilador)/390F/gas 6
durante 10-12 minutos, hasta que las berenjenas estén doradas y el pescado cocido.

Mientras tanto, cocina los guisantes en 3 agua hirviendo durante cuatro a cinco minutos. Una vez
gue el arroz esté listo, incorpéralos a la mantequilla derretida hasta 3 que se derrita, seguidos de
las pasas, las berenjenas y el pescado, y sirvelos calientes.

Curry de cordero

Curry de cordero de Tamal Ray.

Rara vez comemos carne roja en casa en estos 3 dias, asi que cuando la cocino, busco una
receta que se sienta indulgente. Este curry se ha convertido en mi 3 nuevo favorito, con el...
[Continla de la misma manera, pero traducida al portugués]
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