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58 - MAZZA DI TAMBURO Macrolepiota

Con il nome di “mazza di tamburo” ven-
gono comunemente chiamate alcune
specie di aspetto molto simile che pre-
sentano anche la stessa commestibilita.
In genere si consiglia di utilizzare solo
i cappelli perché i gambi risultano co-
riacei; & perd possibile utilizzare anche
i gambi tagliandoli a pezzi, facendoli
spurgare bene l'acqua di vegetazione,
in un piatto, per un paio d'ore. Poi asciu-
garli e friggerli come fossero patatine e
servire ben calde!

Piu comunemente usati sono i cappel-
li, passati alla piastra o impanati e fritti
ma anche in insalata - se sono giovani
e ancora chiusi - conditi con una salsa
a base di rosso d’'uovo sodo, acciughe,
prezzemolo e succo di limone oppure il
classico sale, olio, pepe, limone e parmi-
giano grattugiato.
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