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La palabra bolet (‘seta’) la aprendi en los libros, si, en los
cuentos o las revistas infantiles en catalan que recibiamos
todos los meses, alrededor de los anos sesenta. Porque en mi
tierra la conociamos pero no la utilizabamos. Aqui todo eran
rovellons (‘niscalos’), en genérico. De manera que hasta de la
accion de irlos a recoger para todo el mundo era “ir al rovelld”
o "ir a plegar rovellons”, fuera lo que fuera lo que se recogiera.
Y plegar contrastaba con collir, que, para nosotros, concre-
taba la accién de levantar los brazos hacia un arbol y no la
de agacharse a coger cualquier cosa del suelo. Mas adelante
aprendimos que el genérico era bolet y que dentro de esta
bolsa habia los rovellons, pero también muchos otros, otros
que ya tenian nombre propio usado y conocido pero que se
amparaban bajo esta denominaciéon comun.

Ha sido curioso también que, gracias a un programa te-
levisivo, ahora sea tan frecuente eso de cacar bolets, ex-
presion que conocimos yendo por Cataluha y conociendo
las formas de hablar de areas diferentes. Aun asi, aqui la
gente todavia decimos anar al rovelld y cacar nos suena
muy extrano.

Todavia una expresion muy grafica que aprendi en La Mo-
rera de Montsant, en la cima del Priorat y a pie de monta-
ha: “Mafiana iremos, que ya ha boletat”, o “No, no, todavia es
pronto, aun no ha boletat”, convirtiendo el sustantivo en verbo
y marcando, asi, la accién. Y yo que pensaba: “;Y como saben
que ha boletat? ;Lo han visto, lo han inspeccionado o es pura
intuicion y sabiduria natural?” En cualquier caso, el resultado
era positivo y los cestos se llenaban con diversas variedades,
algunas de las cuales ni siquiera conociamos.

Tengo infinitamente presentes los primeros recuerdos y
emociones al encontrar unas cuantas rusulas blancas (Russula
delica) a finales de septiembre en el barranco del Mas de Cons-
tanti. Mi abuelo abriendo camino, con un bastén, que sehalaba
pequenos montoncitos que, seguramente, escondian alguna
presa buena vy, efectivamente, nosotros, con manitas de crio y
como si tocaramos terciopelo, apartabamos borrajo y hojarasca
y, debajo, despuntaba un sombrero blanco, manchado de éxido
si era mas viejo y mas liso y reluciente si todavia era tierno. En-
tonces, habia que ir con mucho cuidado para no arrancarlo de
raiz. “Deixeu el nas a la terra i tapeu-los”, oilamos, “que aixi se’n
faran de nous”.
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Terr{na Gle carne y
setas con ensa ae[a Yy

vinasgreta o[e Iﬁgo
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Ingredientes para 4 personas -

1 kg de cabeza de lomo triturada, 300 g de tocino fresco triturado,
100 g de grasa de pato, 25 g de ceps secos, 50 cc de conac, 150 cc
de madeira, 3 huevos, 25 g de sal, pimienta negra en polvo, 200 g de
rebozuelos frescos, 1 cajita de berros, 1 escarola rosa, aceite,
vinagre balsamico, 6 higos dulces y maduros, sal de Maldon.

Productos

Es un poco dificil encontrar grasa de pato en pequenas cantidades
y en los comercios domésticos, como minimo fuera de las grandes
ciudades. Se puede sustituir por manteca (grasa de cerdo).

Procedimiento

Hervimos los ceps 15 minutos, los escurrimos y los trituramos peque-
fhos. Reducimos el agua sobrante a un tercio. Saltteamos los rebbozue-
los con aceite y sal. Fundimos la grasa de pato al fuego sin que hier-
va. Mezclamos todos los ingredientes de la terrina: la carne, los ceps,
el tocino, el agua de los ceps, la grasa, el cofac, el vino, los huevos, la
sal y la pimienta. Echamos la mitad de la pasta en una terrina de 1 kg
y 1/2 sin untar. Colocamos dos tiras de relbozuelos y los tapamos con
el resto de la carne. Cocemos la terrina al bafho maria en el horno a
180 °C durante 1 hora y 1/2. Después la ponemos en el congelador
hasta que esté fria. Limpiamos las hojas verdes. Pelamos los higos,
los ponemos en el vaso de la batidora con sal, aceite y vinagre y lo
trituramos. Ahadimos el aceite necesario para que la salsa sea liqui-
da. En medio de cada plato, ponemos la lechuga y dos tajadas de
terrina. Alihamos con sal de Maldon y vinagreta de higo abundante.

Comentarios

Esta terrina se puede elaborar con otras setas, segun las que
encontremos en el bosque o en el comercio.
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Léminas Ole meo[iana

Gle [mey con ceps
con{{tao[os y aceite ole

pistacho y parmesano

-

Vv .
Ingredientes para 4 personas St j ¢

1/2 kg de mediana de buey limpia de grasa y piel, 300 g de ceps fres-
cos y tiernos, aceite, sal, 1 cucharada de pistachos, sal de Maldon.

Productos

Es dificil encontrar buey en los establecimientos habituales. Aunque es
mas sabroso, si no lo encontramos se hace con mediana de ternera.

Procedimiento

Limpiamos la carne y la envolvemos en papel transparente,
apretandola fuerte para que quede como un tubo. La ponemos
en el congelador. Limpiamos bien los ceps, los pelamos vy les
sacamos la esponja. Los salamos y los sumergimos en aceite.
Los cocemos sin hervir durante 10 minutos y los dejamos den-
tro del aceite hasta que se enfrien. Ponemos los pistachos en
un vaso cubiertos de aceite y los trituramos. Cortamos la carne
medio congelada a laminas finas. Hacemos una fila de laminas
de filete encabalgadas. Cortamos los ceps de la misma manera
y los colocamos a un lado de la carne, bien juntos. Echamos sal
de Maldon y lo alifamos todo con aceite de pistacho.

Comentarios

El sistema de confitado se puede utilizar con otras setas de
textura carnosa y va muy bien para guardarlas en conserva.
No se recomienda para setas como rebozuelos anaranjados o
trompetas, que tienen menos consistencia.
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Fnsalada de

pasta con verclura

y champiﬁoneg

i v': >

. _ o min
Ingredientes para 4 personas f-Zf

250 g de codillos medianos, 8 champifiones grandes, 1 manojo
de esparragos, 2 zanahorias, aceite, sal. SALsAa: 1 cucharada de

cebolla triturada, 1 yogur, una pizca de curry, aceite, el zumo de
1/2 limoén, sal.

Productos

El curry es una mezcla de especias que, si se utiliza con pru-
dencia, destaca los sabores de los otros ingredientes.

Procedimiento

Cocemos la pasta con agua abundante y sal. La escurrimos y
la pasamos por agua fria. La reservamos. Limpiamos las ver-
duras y cortamos los champifones a laminas, las zanahorias a
rodajas y los esparragos a tronquitos. Lo salteamos con aceite
y sal, procurando que quede crujiente. Lo dejamos enfriar y lo
mezclamos con la pasta. SAaLsa: mezclamos todos los ingredien-
tes y los batimos con un batidor manual de varillas. Alifiamos la
pasta y la servimos.

Comentarios

Los champifones, aunque son de cultivo, como ya sabemos,
no dejan de ser unas setas que siempre tenemos a mano y
que dan muy buen sabor.
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Quz’c/ze G[e setas

Ingredientes para 4 personas S\

PasTa BRrRisa: 150 g de mantequilla, 200 g de harina, 1 huevo,
1 yema de huevo, sal. RELLENO: 400 g de setas mezcladas,
4 escalonias, 4 huevos, 400 cc de nata liquida, sal, pimien-
ta.

Productos

Aunque la pasta brisa la podemos encontrar en el mercado,
no hay duda de que el resultado sera optimo si la hacemos
nosotros mismos.

Procedimiento

PAsTA BRISA: ponemos la mantequilla y la harina en un bol. Lo
amasamos un poco con los dedos. Ahadimos los huevos vy la
sal y trabajamos la pasta con las manos hasta que resulte una
bola lisa y nada pegajosa. La dejamos reposar media hora
en la nevera. Estiramos la pasta con un rodillo y forramos un
molde desmontable de 28 cm. REeLLENO: lavamos las setas,
pelamos las escalonias y las cortamos en juliana. Lo saltea-
mos todo en una sartén con aceite. Batimos los huevos como
si fuesen para tortilla. Los mezclamos con la nata liquida y
anadimos las setas. Llenamos el molde forrado de pasta brisa
con este preparado. Lo cocemos al horno a 180 °C durante
30 minutos y lo servimos con ensalada.

Comentarios

La base de las quiches siempre es la misma: una mezcla con
una proporcion adecuada de huevos y nata liquida. Con esto
y la pasta brisa podemos inventar tantos pasteles como que-
ramos.
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