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En un almanaque del afio
1994, publicado por Iberdrola,
que un familiar del Pais Vasco
me trajo hace tiempo, conocedor
de mi aficién a las setas, he en-
contrado un par de recetas que
aqui os dejo.

ENSALADA TEMPLADA DE PIE
DE CERDO A LA VINAGRETA DE
HONGOS.

Ingredientes (para 4 perso-
nas).

- 4 manitas de cerdo

- 2 hongos medianos

- verduras para cocer las manitas
Para la vinagreta:

2 cebolletas medianas

mango pequefio

1 tomate sin pepitas

2 hongos

1 pimiento del piquillo

— aceite de oliva

— vinagre de estragon

—sal

— pimienta negra en grano
Preparacion:

En una olla exprés con agua
se cuecen las manitas, partidas
por la mitad, hasta que estén
tiernas, junto con puerros, zana-
horias, cebollas, sal y pimienta
negra en grano. Una vez cocidas,
se dejan enfriar y se deshuesan.
Entre las dos mitades de cada
manita colocar tiras de hongos,
cortadas longitudinalmente. Se
envuelven individualmente en
papel de aluminio y se dejan
enfriar hasta que se endurezcan.

Para hacer la vinagreta, picar
muy finamente los ingredientes y
afiadir sal, aceite y vinagre, al
gusto. Se cortan las manitas en
rodajas y se disponen sobre la
vinagreta. En el ultimo momen-
to, se templa el plato en el horno.
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RAGOUT DE HONGOS
Y VIEIRAS CON TRUFAS.

Ingredientes (para 4 perso-
nas):

- 12 vieiras

- 1 Kg de hongos (Boletus
edulis)

- 1dl. de vino de Oporto
- 1/4 litro de nata liquida
- 15 gr. de trufas

- 1/4 litro de aceite

- Sal

Preparacion:

Limpiar los hongos y trocear-
los. En una sartén con aceite
caliente se frien hasta que estén
hechos. Escurrirlos bien.

Poner en una sartén antiad-
herente, sobre fuego suave, el
vino de oporto, reduciéndolo a la
mitad. Echar la nata y cuando
empieza a espesar afiadir los
hongos, remover para que se
mezcle y retirar del fuego.

Mientras, se sazonan la viei-
ras, se pasan por aceite y se do-
ran un poco a la plancha, afa-
diéndolas al conjunto de hongos,
para que se acaben de hacer.

Servir a continuacion, espol-
voreando con juliana de trufas.
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