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57 - PORCINO Boletus edulis

Il boletus edulis, assai ricercato, € il
capofila di pit specie che vengono ac-
comunate sotto il nome di “porcini”, in-
confondibili nel loro insieme per la carne
soda e bianca che non cambia colore
allaria, e dal sapore come di nocciola
assai grato al palato.

Per i porcini le ricette si sprecano: sono
ottimi tagliati sottili, crudi, in insalata; nel
risotto piu classico con nepitella e parmi-
giano; nelle svariate zuppe regionali con
aggiunta di rosso d’uovo e parmigiano o
erba cipollina e panna... fino allabbina-
mento con la polenta e la cacciagione.
Ottima la resa anche quando i porcini
vengono essiccati (ridotti in polvere o in
frammenti secchi) o surgelati, sempre
dopo una accurata pulitura.
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