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prologo

La cocina cuenta historias. Cada bocado nos hace viajar a momentos,
emociones Yy lugares que constituyen nuestra identidad individual y
como sociedad. Tierra del Fuego se vive en los sabores y aromas ge
nuinos que deleitan tanto a locales como a visitantes y representan el
caracter inspirador de estas tierras y sus habitantes.

El “Recetario de Hongos” es una iniciativa de la Secretaria de Desarro-
llo Productivo y PyME del Ministerio de Produccién y Ambiente de la
Provincia de Tierra del Fuego Antartida e Islas del Atlantico Sur vy la
agencia de extension Ushuaia del Instituto Nacional de Tecnol ogia
Agropecuaria junto a la valiosa colaboracién del Centro de Investiga -
cion y Extension Forestal Andino Patagénico, que ilustra con belleza
sutil y sencillez la calidad de la gastronomia fueguina llevad a a la mesa
del hogar, promoviendo una alimentacion saludable y sabrosa e impul -
sando y valorizando el cultivo local de hongos.

Extendemos nuestro agradecimiento a Facundo Chiara, por su pasion
por este noble producto, su entrega y coordinacion general. De igual
manera, a cada uno de los referentes de la gastronomia fueguina que
participaron en la creacion, disefio y realizacion de cada una de las re -
cetas y a Nicolas Deluca, Lujan Agusti, Luisa Landerreche y equipo por
S (+ I o B o AR $. @*U

Esperamos que disfruten de este recetario y que los motive a lle var a
sus mesas los deliciosos platos y opciones que nos ofrecen los hongos
cultivados en Tierra del Fuego.

Ing. Fabian Boyeras Mg. Carolina Hernandez

Agencia de Extension Rural Ushuaia Secretaria de Desarrollo

Instituto Nacional de Tecnologia Productivo y PyME

Agropecuaria Ministerio de Produccion y Ambiente

Gobierno de Tierra del Fuego,
Antartida e Islas del Atlantico Sur



Introduccion

Después de varios afios de trabajo e investigacién que me transforma -
ron en un apasionado de este reino desconocido, puedo asegurar que
soy un afortunado de formar parte de este equipo creador y dar le forma
al primer recetario vinculado a los hongos comestibles que se cultivan
hoy en Tierra del Fuego.

Nuestro objetivo es generar interés y acercar a las personas a este ma-
ravilloso mundo. Mediante recetas que se caracterizan por su simplici -
dad, y que son de uso cotidiano en la cocina de cualquier hogar, busca -
mos ensefar la enorme versatilidad que tiene este producto y demostrar
gue no existe razén alguna para tener miedo a la hora de cocinarlos.

Cada una de las recetas de los cocineros y cocineras que participan de
este recetario le da al lector ideas que sirven de disparadores para in-
corporarlos a su dieta diaria.

Esperamos haber logrado el objetivo que dio inicio a esta propuesta, y

gue poco a poco todos comiencen a incorporarlos a sus cocinas, recor -
dando que no existen barreras para que los hongos sean un ingrediente

habitual en la mesa de todos.

Facundo Chiara




‘Los hongos que se cultivan en Tierra del Fuego -
son el resultado de procesos continuos de
experimentacion para encontrar las cepas que -
se desarrollen satisfactoriamente a partir de los
recursos disponibles del territorio, en particular
los residuos de madera de lenga nativa.

> '_G"rg'ola'- Perla Negra

) Girgola Blanca

Girgola Gris



- Hongo qlegradador de
Shutake A e o o
Lentinula
edodes

en todo el mundo.

Su carne compacta, carnosa- correosa, de color claro o pardo; aroma pro-
fundo, con notas a tierra, caramelo y nuez moscada. Su sabor entra en

la categoria del umami, por tanto algo de carnoso y ahumado. Es una
fuente particularmente buena de minerales y vitaminas B1 (tiamina), B2
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esenciales. Posee propiedades anticolesterolémicas, antihipertensivas,
antioxidantes, inmunomoduladoras y anticancerigenas.

Se lo cultiva mayormente en troncos y en residuos de maderas semidu
ras o duras, y también sobre residuos agricolas.

Se caracteriza por susombrero convexo , de 5 a 10 cm de diametro, que
tiende a aplanarse al completar la madurez.

- KU % ¢ Ixo () - $(*.U O+ - Y $
color pardo oscuro, uniforme o decolorada hacia el margen con t onos
S ocre, lisa cuando inmaduro, luego cubierta de escamas planas, de tono
= mas claro.

"‘g‘-% AR _‘.'__5 El margen es recurvado en los ejemplares jovenes y puede extenderse
o a la madurez, poco o nada estriado y con restos del velo que tienden a
—— = R desaparecer con el desarrollo.

'+ . *-/*0 ( $5*U ko (ST ) YU
R frecuentemente incurvado en la base, y presenta restos del velo en el ter-
AR N SNy cio superior cuando inmaduro. La parte inferior del sombrero presenta
NN N I laminillas apretadas, color blanquecino a amarillentas o parduzcas co n
la madurez, pegadas al borde del pie. La esporada es blanca.




( ; Ilr O | aS Hongos degradadores de
g madera, oriundos de zonas
templadas del hemisferio

Pleurous norte, actualmente culivados
SPP.

Su sabor suave y delicado, textura agradable y aroma delicioso la hacen
incluso un alimento que puede ser utilizado como sustituto de la carne.
Poseen reconocidas propiedades nutricionales, dadas por su alto aporte
Yy +-*/ #) .U ¢ $*. "- .* U 1%/ ($) .U ($) -(¢. 4 Y - .0
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rias y antioxidantes.

Hy ; ’f /f Se caracterizan por susombrero aplanado con forma de ostra , de 5a 20
£ AT A cm de didmetro, con los bordes enrollados que se desplegan al envejecer.
7 ’_ ¥ B X Crecen formando racimos , en general con los sombreros superpuestos.

.0+ -Y $ " .*( - -* . btiflante, de color gris plomo,
gris-azulado o pardo que se aclara al envejecer, lo que da lugar da crea-
e cion de multiples variedades.
El pie es muy corto (a veces casi ausente), grueso, blanco y netamen
te lateral. La parte inferior del sombrero presenta laminillas blancas a
crémeas, apretadas, que crecen tipicamente sobre el pie. La esporada es
blanca.
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blandas (como las Salicaceas), pajas de cereales y muchos otros residuos
lignoceluldsicos como cascaras de granos. Hay cepas que crecen bhien en
maderas resinosas como el pino.

Pleurous ostreatus

Variedades conocidas como“girgola gris”, “girgola parda”, “girgola
negra” con los sombreros de color gris plomo, gris-azulado o pardo
(que se aclara al envejecer), lo que da lugar a la creacion de multiples
variedades, que fructifican en un rango amplio de temperaturas. Su
carne es firme y densa cuando joven, y algo correosa y dura (pie y som-
brero) con la madurez, color blanco, con aroma fangico suave, sabor
dulce y agradable.

Pleurotus djamou

“Girgola rosada” es una variedad de zonas tropicales, por lo que crece
bien a temperaturas mayores a 25°. Posee sabor carnoso, con un acento
dulce; es un hongo decorativo por su color.

Pleurotus albidus
“Girgola blanca” posee los sombreros blancos, a menudo lobados o

crenados en los margenes, y carne fragil. Crece 6ptimamente en tem-
peraturas alrededor de los 25°.




H

B

Consejo

PARA SU ELABORACION

e

Procesos

-



Los hongos estan compuestos por mas del 90% de agua. Su alto conteni
do de humedad les una vida util muy corta. Es recomendable utilizarlos -
lo mas frescos posible ya que sus cualidades organolépticas comienzan a
desmejorar, perdiendo sabor, aroma y cambiando su textura con el paso
del tiempo. Si no van a ser consumidos de inmediato, es bueno cono-
cer algunos de los métodos de conservacion que se pueden utilizar para
aprovecharlos y disfrutarlos.

Existen muchas maneras de conservar los hongos. Aqui mencionamos
las mas tipicas, que pueden llevarse a cabo en el hogar, sin el uso de tec
nologia especializada o técnicas mas complejas.

Refrigerado

La refrigeracion por debajo de los 5°C es el método mas
frecuente, rapido y accesible. Colocarlos en un recipiente

donde puedan “respirar” y asi evitar la condensacién. De

esta manera, el hongo se puede conservar alrededor de una
semana.

Congelado

Congelar los hongos es una buena opcion para mantener su
sabor, su forma y su volumen, aunque el proceso suele per-
judicar la textura a la hora de descongelarlos y consumirlos.

Existen dos maneras de congelarlos:

Congelar los hongos crudos enteros o en trozos. Para ello,
se colocan separados en bandejas y se introducen en el con
gelador. Una vez listos, se los guarda en un recipiente bien
cerrado o en bolsas plasticas.

Cocinar los hongos antes de congelarlos. Pueden ser sat

teados, asados, al vapor, hervidos, o por ejemplo dentro de
una salsa o un relleno. Con este método, los hongos deben
enfriarse por completo antes de congelarlos. Una vez listos,

al igual que los crudos, se los guarda en un recipiente bien

cerrado o en una bolsa plastica.

Al momento de consumirlos, los hongos se pueden descon-
gelar dentro de la heladera o se pueden usar directamen-
teen alguna preparacion.

Se recomienda consumirlos dentro de los 6 meses después
de congelados, para aprovechar mejor sus cualidades.

Conserva

Este método consiste en envasar, generalmente en frascos
1$ -$*0 '*. #*)"*_ prolgngar su vida util . Con
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resaltan los hongos sino también los sabores vy el caracter
gue le imparten los ingredientes que utilizamos para ela -
borar esta preparacion. Por dar algunos ejemplos de esto,
podemos nombrar los hongos en escabeche, en aceite, en
pickle, chutney, salsas o simplemente al natural.

Es importante aclarar que en este tipo de preparaciones es
) . -$*0) *-- [/ ] -%$'$5 $G) .o -1
de evitar posibles riesgos de contaminacion.

Secado o deshidratado

Esta técnicaes la forma mas antigua de conservar los hon -
gos. Permite reducir su volumen y almacenarlos a tempe -
ratura ambiente durante mucho tiempo. Ademas, al secar
los hongos se obtiene un sabor mas concentrado e intenso.

A la hora de deshidratar hay muchos métodos (enhebrados-

con una cuerda, expuestos al sol, a baja temperatura dentro-

de un horno, mediante el uso de un deshidratador eléctrico
'$*Y'$5 *. U /UG + -*" (¢. !¢ $" + - 'r".
locarlos en un espacio que tenga una temperatura relativa-
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cion de aire, como una rejilla. Dependiendo del tamafio de

los hongos y de la temperatura del lugar donde se los seca,

se secaran en aproximadamente 3 a 4 dias.

Los hongos estaran listos cuando estén crujientes al tacto
4 +% - ) LS +F- K (4 [* .0 Bsinostantd)
asegurarse de gue todos estén completamente secos, y que
no haya ningun trozo himedo a la hora de guardarlos.

Una vez deshidratados, se pueden conservar dentro de un
recipiente limpio, seco y bien sellado (puede ser frasco de
vidrio o un recipiente o bolsa prastica).

Otra buena manera de aprovechar los hongos secos es en
forma de polvo, el cual se puede obtener utilizando un pro -
cesador de alimentos o molinillo para café. Este subproduc -
to tiene la ventaja de reducir el volumen a la hora de almace-
narlos, y ademas se logra un producto de sabor profundo
gue se puede utilizar como condimento para comidas.

Y)

Algunos consejos a la hora de
deshidratar:

Utilizar los hongos lo mas
frescos posible.

Secarlos a una temperatura
que no supere los 45°C.

) : .

Controlar que no estén
ma@jados o i$uy Hilimedos.

Cortarlos en trozos de similar
tamafio para asegurar que

el secado sea parejo. Si son
pequefios, pueden secarse
enteros.

Acomodarlos sobre la rejilla,
sin que se superpongan.



Sugerencias
para cocinar
con hongos

» Las dos variedades del recetario (Girgolas y
Shiitakes) poseen caracteristicas diferentes
Las girgolas tienen una textura mas fragil y su-
til, por lo cual se recomienda usarlas en prepa-
raciones cortas. Los shiitakes, por el contrario,
soportan cocciones mas prolongadas, donde
mantienen mejor su textura y aportan un sabor
mas concentrado a la preparacion.

» Es importante elegir bien con que comple -

mentarlos. Lo ideal es no usar demasiados in

gredientes ni sabores tan potentes, buscando

asi destacar el sabor de los hongos, que suelen
ser sutiles y delicados. Buenos complementos

por ejemplo, son el arroz, el huevo, la pasta o

las papas.

* Ambas especies se consumen en su totali-
dad, pero muchas veces los tallos del Shiitake
pueden resultar duros. En casos asi, se puede
optar por quitarlo y secarlos para un posterior
aprovechamiento.

e En caso de utilizar los hongos secos lo ideal es
rehidratarlos en agua tibia durante 30 minutos
y tapados, asegurando asi que no pierda par
te de su aroma. El agua sobrante puede servir
para cocinar, ya que conserva mucho sabor.

Al ser hongos de cultivos, deberian estar lim-
pios. Pero en caso de encontrar algun resto de
suciedad, limpiarlos momentos antes de coci-
narlos. Puede ser con un pafio himedo o lavan
dolos muy brevemente con agua.

* Ambas especiesdeben consumirse cocidas ,
ya que crudas pueden provocar problemas gas
trointestinales.

« Si se cocina con hongos frescosutilizarlos re -
cién cosechados, aprovechando asi al maximo
su frescura.

e En caso de tener ya algunos dias de cosecha
dos, asegurarse deque no estén pasados o en
mal estado.






Maximiliano Varela

BUNUELOS DE

‘hongos
frescos

Ingredientes

200 grs.
150 grs.
150 grs.
200 grs.

100 ml.
4 ud.
c/n

c/n

c/n

Girgolas rosadas
Cebolla morada
Cebolla de verdeo
Harina leudante
Cerveza rubia
Huevos

Nuez moscada
Sal y pimienta
Aceite para freir

Di cultad Porciones
baja cuatro

Procedimiento

Picar las girgolas en trozos pequefios y la cebolla en
cubos del tamafio deseado. Rehogar ambas en sartén
con aceite hasta que tomen color dorado. Reservar.

Batir los huevos y afiadir la cerveza, la harina, las ho-
jas de cebolla de verdeo picada, sal y pimienta y una
pizca de nuez moscada.

Afadir el rehogado de hongos y cebolla hasta mezclar
bien los ingredientes.

Calentar el aceite en una olla hasta alcanzar los 180°C.

Con dos cucharas dar forma a los bufiuelos y cocinar
en el aceite hasta que estén dorados.

Retirar y colocar sobre un plato con papel absorbente.
Servir calientes.

Sugerencia:

Con la cerveza esta masa sale muy esponjosa, pero se
puede cambiar la cerveza por leche o por agua. En el
caso de los hongos, se puede reemplazar por otra va
riedad o hacer un mix.



Daniel Mendez

ANTICUCHO DE

girgolas™

Ingredientes

500 grs.

150 ml.
50 ml.
1 cdta.
1 cdta.
4 ud.

100 grs.

30 ml.
2 ud.
c/n
c/n
c/n
c/n
c/n

Girgolas

Salsa de soja
Vinagre alcohol
Pimentén

Comino

Papas

Mayonesa

Leche

Dientes de ajo
Cdarcuma en polvo
Aji amarillo en polvo
Perejil

Sal y pimienta
Palitos de brochette

Di cultad Porciones
media cuatro

Procedimiento

Preparar la marinada en un bowl mezclando la salsa
de soja, vinagre, pimentén, comino y ajo picado (reser -
var medio diente de ajo para la salsa).

Cubrir las girgolas troceadas (del tamafio deseado) con
la marinada y dejar reposar por 10 minutos.

Hervir las papas enteras con la piel. Una vez listas, re-
tirar, dejar enfriar y cortar por la mitad.

Para la salsa, mixear la mayonesa junto con la leche, la
cuarcuma, el aji amarillo junto al medio ajo que reser -
vamos y un pufiado de perejil.

Remojar los palitos de brochette para que no se que
men en la coccién e ir armando cada uno con los tro-
zos de girgolas marinadas.

En una parrilla caliente (puede ser sartén o plancha)
cocinar las girgolas con fuego alto hasta dorar. En la
misma parrilla calentar las papas con aceite.

Servir las girgolas junto a las papas y aderezar con la
salsa.



Di cultad Porciones
media cuatro

Para la masa

Hervir la remolacha. Luego pelarla y procesarla hasta
obtener un puré liso y reservar. Mezclar la harina con
la sal, agregar los huevos, el puré de remolacha y el
aceite. Amasar hasta integrar en una masa lisa. Dejar
descansar tapada media hora. Estirar la masa de un 1
mm. de grosor y cortar cuadrados de 20 cm. de lado.
Cocinar en agua hirviendo por unos pocos minutos.
Escurrir y reservar sobre un pafio himedo.

Para el relleno

Picar el puerro y la panceta en trozos pequefios. Co
cinar en una sartén con un poco de aceite. Agregar
los hongos cortados, dorar y desglasar con un poco de
vino blanco. Una vez evaporado el alcohol, retirar del
fuego y reservar hasta enfriar. Agregar el queso cre-
ma, las almendras picadas y el queso de oveja cortado
en cubos. Salpimentar.

Para la salsa

Derretir la manteca en una olla, agregar la harinay re -

mover hasta integrar. Agregar la leche tibia de a poco,

revolviendo con un batidor hasta obtener una salsa

'$. U ¢ B AL S 2 B $)/ "
mentar con la nuez moscada rallada, salpimentar y

reservar.

Armado

Sobre uno de los lados de los cuadrados de masa, ubi
car una parte del relleno. Enrollar y ubicar en la fuente
de horno. Una vez completada la fuente, verter la salsa
por encima y llevar al horno a gratinar por aproxima -
damente 20 minutos.






Facundo Lodeiro

EMPANADAS DE

_queso
¥ hongos

Ingredientes

Masa

Harina 0000
Agua tibia
Hongos secos
Manteca pomada
Sal

Relleno

Manteca
Cebolla de verdeo
Puerro

Cebolla picada
Hongos

Crema de leche
Diente de ajo
Queso Halloumi
Tomillo
Pimienta molida
Sal

Aceite para freir

Di cultad Porciones
media cuatro

Procedimiento

Para la masa

Colocar en un bowl la harina, el polvo de hongos y
la sal. Luego agregar la manteca pomada. Integrar el
agua tibia hasta lograr una masa uniforme y dejar des-
cansar 20 minutos.

Formar 16 bollitos de tamafio parejo y con la ayuda de
un palo de amasar estirar la masa de 1 mm. de espesor
y darle forma circular. Otra opcién es estirar la masa
entera y utilizar un cortante.

Para el relleno
Cortar la cebolla, la cebolla de verdeo (parte blanca

y reservar la parte verde), el puerro y cocinar en una
olla con manteca hasta transparentar. Agregar el ajo

fof % Y)Y ()0 (ST ) #% %S/ . 4

en cubos.
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con sal y pimienta molida. Agregar la crema y cocinar
unos 5 minutos hasta que se evapore la mayor cantidad
de liquido.

Cortar el queso halloumi en fetas de 1 cm. de grosor y
dorar en sartén levemente hasta que tome color. Una
vez frio, cortar en cubos pequefios y agregarlo a la pre-
paracién junto a la parte verde de la cebolla de verdeo
picada. Dejar enfriar en heladera.

Armado
Ubicar una porcién de relleno en cada disco, cerrar a

la mitad y realizarle el repulgue. Freir en aceite calien -
te a 180°C.

T
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Carlos Facello

CURRY VEGETARIANO

congirgolas
Extempura_

Ingredientes

20 grs.

180 grs.
350 grs.
350 grs.
200 grs.

2 lts.

200 grs.
200 grs.
150 grs.

2 uds.

200 grs.
280 grs.

c/n
c/n

Manteca
Curry en pasta
Papa

Batata
Zanahorias
Agua

Cebolla
Shiitake
Girgolas
Huevos

Arroz cocido
Harina 0000
Aceite para freir
Sal

Di cultad Porciones
alta cuatro

Procedimiento

En una olla derretir la manteca y cocinar la papa, ba-
tata y zanahoria cortadas en cubo hasta que se sellen.
Agregar los dos litros de agua junto con el curry.

En un wok o sartén, sellar las cebollas cortadas en ju
liana y los hongos shiitake. Agregarlos a la olla y coci-
nar durante 30 minutos hasta que se cocinen todos los
vegetales.

En un bowl mezclar el huevo con la harina hasta gene-
rar una tempura homogénea. Pasar las girgolas por la
tempura.

Calentar el aceite en una olla hasta alcanzar los 180°C y
freir las girgolas hasta que quede la tempura crocante
y dorada.

Servir el curry de vegetales sobre el arroz y montar las
girgolas fritas por encima del curry.



Di cultad Porciones
baja cuatro

Cortar los hongos en tiras de aproximadamente 1 cm.
de ancho y sellarlos en sartén por 5 minutos con un
poco de aceite de oliva. Reservar hasta que estén frios.

Cortar las batatas en rodajas y hervir hasta que est?n
*$ .+ - () )" ) L0 4 ) Y--(
jar enfriar y reservar.

Xl - YY)y L I$- .0 - (*% - 0)*

en agua hirviendo y colar.

Preparar la mezcla con el jugo de limén, sal, pimienta,
ajo picado y el aji picante.

En un bowl mezclar la cebolla y los hongos. Aderezar
con la mezclay el aceite de oliva.

Servir en platos, y acompafar con el maiz, las batatas
y unas hojas de cilantro.

U
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Antonela De Martin

SANDWICH DE

Jnnanesas
e girgolas

Ingredientes

Milanesas

Girgolas
Harina de garbanzos
Agua

Diente de ajo
Perejil
Mostaza

Sal y pimienta
Pan rallado
Copos de Maiz
Hojas verdes
Pan a eleccion

Pickles de cebolla

Cebolla morada
Vinagre

Agua

Azlcar

Jengibre

Sal

Pimienta en grano

Coleslaw

Zanahoria
Manzana verde
Repollo mediano
Mayonesa Vegana
Mostaza

Limon

Leche vegetal

Sal y Pimienta

Di cultad
alta

Porciones
cuatro

Procedimiento

Para las milanesas

En un recipiente colocar la harina, la sal y la pimienta,
incorporar el agua y mezclar hasta que quede todo in-
tegrado. Por Gltimo agregar la mostaza, el perejil y el

ajo picados.

Pasar las girgolas por la mezcla y luego por el pan ra
llado con los copos de maiz. Freir en aceite hasta que

estén doradas.

Para la coleslaw

En un recipiente colocar la mayonesa junto con la mos -
taza, la sal, la pimienta y la ralladura de medio limén.
Finalmente afadir el jugo de limén, la leche y mezclar

hasta que quede bien homogéneo.

Rallar todos los vegetales y mezclar con el aderezo.

Para los Pickles

Calentar en una olla el agua junto con el vinagre, el
azulcar, la sal y el jengibre en rodajas. Una vez que la

sal y el azlcar estén disueltos apagar el fuego.

En un frasco de vidrio limpio, disponer las cebollas

) I$-

cubrir con la preparacion anterior (es importante que

las cebollas queden completamente sumergidas en el
liquido). Luego de unas horas, estaran listas para ser
consumidas. Lo ideal es tenerlas preparadas con unos

Y) .0

*)

dias de antelacion para darle tiempo a reposar.

Armado

Disponer sobre el pan elegido un poco de nuestra en
salada, sobre ella las milanesas y por ultimo algunas
hojas verdes y los pickles de cebolla.
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Luis Bernal

NOQUIS GRATINADOS CON

hongos _
asados

Ingredientes

Noquis

Leche

Diente de ajo

Polvo de girgolas
Hierbas aromaticas
Sémola

Vinagreta

Manteca

Yemas de huevo
Hierbas frescas
Jugo de limoén
WIE

Aceite de oliva
Diente de ajo

Hongos asados
Girgolas

Shiitakes
Queso parmesano

Sal de mar y pimienta

Di cultad Porciones
alta cuatro

Procedimiento

En una cacerola calentar la leche con el ajo, el polvo
de girgolas y las hierbas aromaticas. Cuando rompa el
hervor, retirar las hierbas y hacer un remolino con el
batidor. Agregar la sémola en forma de lluvia y cocinar
de manera tradicional revolviendo con una cuchara de
madera hasta que resulte cremosa.

Agregar la manteca, las yemas, las hierbas frescas pi
cadas. Salpimentar a gusto y mezclar todo.

Volcar la masa de sémola en una asadera profunda
aceitada de modo que se forme una capa de unos 2,5
cm de espesor. Enfriar en heladera al menos 2 horas.

Luego cortar circulos de 8 cm. De diametro.

Hacer una vinagreta con el jugo de limon, la miel, el
aceite y el ajo picado. Pasar los hongos por la vinagreta
y asarlas sobre una plancha de hierro a temperatura
fuerte hasta que se doren.

Dorar los fioquis en una plancha, cubrir con queso y
gratinar. Montar un hongo sobre cada fioqui de sémola
gratinado y servir.



Ernesto Vivian

SOUFFLE DE

girgolas
y shiitakes_

Ingredientes

100 grs.
100 grs.

4 uds.

200 grs.

c/n
c/n
c/n

Girgolas frescas
Shiitakes frescos
Huevos

Crema de leche
Perejil picado
Sal y pimienta
Aceite

Di cultad
alta

Porciones
cuatro

Procedimiento

Picar los hongos y dorar en sartén hasta que tomen cc

lor. Reservar

Colocar en una licuadora los huevos, la crema, sal y
pimienta a gusto y licuar un minuto.

En un bowl, incorporar a esta mezcla los hongos sal-
teados junto al perejil picado.

Enmantecar y enharinar los ramequins (moldes para

AOR-TENE N
teriormente preparada.
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Llevar al horno durante 20 minutos a 200 C° hasta que
crezcan y el interior este cocido.

Servir inmediatamente.
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Di cultad Porciones
alta cuatro

Para la masa

Mezclar la harina con la sal, agregar los huevos y el
aceite. Amasar hasta integrar todos los ingredientes
hasta que quede una masa lisa. Dejar descansar tapada
media hora antes de usar.

Para el relleno

Picar la cebolla, el verdeo y el ajo. Cocinar en una sar
tén con un poco de aceite.

Afadir las girgolas cortadas y cocinar por 10 minutos.
Retirar del fuego.

Agregar el queso rallado, la ricota, el queso crema y
salpimentar. Dejar enfriar.

Para la salsa

En una sartén, rehogar con un poco de aceite la cebolla
4 "1 - *+$% *U "- " - " H#ESE/ &
algunos enteros y cocinar por 5 minutos.

Armado

Estirar la masa de 2 mm de grosor y rellenar dandole
forma a los sorrentinos.

Cocinar la pasta en abundante agua hirviendo hasta
que este al dente. Colar y llevar a la sartén con la salsa
por unos minutos. Servir.



Facundo Chiara

SOPA CREMOSA DE

hongos

Ingredientes

11t
40 grs.
40 grs.

200 grs.
200 grs.
200 grs.

40 grs.

200 grs.

30 ml.
c/n
c/n

1 ud.

Caldo de verdura
Manteca
Harina 0000
Girgolas
Shiitakes
Cebolla
Manteca
Crema de leche
Cognac

Sal y pimienta
Crema

Perejil

Procedimiento

Di cultad
baja

Porciones

cuatro

En una cacerola calentar el caldo a fuego suave. En
otra, derretir la manteca y agregar la harina, revol -
viendo durante unos minutos hasta que se cocine.

Verter el caldo caliente en la mezcla de manteca y ha
rina 'y cocinar a fuego lento durante 20 minutos, hasta
gue quede sedosa y sin grumos. Reservar.

*_/ - '*. #*)"*'
algunos hongos para la terminacion del plato). Cocinar
ambos en sartén con manteca a fuego medio hasta que
las cebollas transparenten y los hongos se ablanden.
Subir el fuego, agregar el cognac y cocinar hasta eva

porar el alcohol.

1 Y ) 1 n_oon
nar por 5 minutos.

4 1

- (

*x !

) Y)

# 0

. 1$- . 0-

H$(-) - 4

Procesar la mezcla con un mixer y mezclar junto con la
preparacion de caldo, manteca y harina.

Revolver bien para combinar y terminar de cocinar a
fuego lento durante 10 minutos.

Saltear los hongos reservados en una sartén con man

teca, sal y pimienta.

Servir y terminar cada plato con un poco de crema
fresca, los hongos salteados y perejil picado.
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Pamela Fernandez

WRAP DE

cordero
v girgolas

Ingredientes

Relleno

Carne de cordero
Girgolas
Cebollas

Hinojo

Zanahoria
Merken

Manteca

Sal y pimienta

Masa Wrap

Harina
Agua
Aceite
Sal

Lactonesa

Leche

Aceite de girasol
Albahaca
Canelo

Chutney de salicornia

Salicornia
Cebolla

Diente de ajo
Morrén rojo
Limon

Azlcar moreno
Canela
Jengibre fresco
Curry

Clavo de olor
Vinagre

Sal y pimienta

Di cultad Porciones
media cuatro

Procedimiento

Para la masa de wrap

Mezclar la harina con la sal, incorporar los liquidos y
amasar hasta obtener una masa lisa. Dejar descansar
tapada 30 minutos. Dividir en bollos de 40 grs. aproxi-
madamente y estirar dando forma circular. Cocinar en
una sartén, por unos minutos de ambos lados. Reser
var tapadas.

Relleno

En una sartén, sellar el cordero con un poco de acefr

te. Pasar a una placa y cocinar en horno medio por 40
minutos (0 hasta que la carne se deshilache). Por otro

lado, cocinar las girgolas con un poco de manteca

hasta que estén bien doradas. Cortar los vegetales en
juliana y cocinar en sartén con aceite hasta que estén

tiernos. Condimentar.

Para la lactonesa

Disponer todos los ingredientes en un bowl y emul -
sionar con un mixer con movimientos lentos de abajo
para arriba. Conservar tapada en frio.

Para el Chutney

Picar la cebolla, el morrén y el ajo en pequefios cu-
bos. Cocinar en una sartén. Una vez dorados, agregar
las salicornias y cocinar por 5 minutos. Incorporar el
azUcar junto con las especias y la ralladura de limén.
Mezclar hasta disolver el azlcar, agregar el vinagre y
salpimentar. Cocinar hasta que tome una consistencia
de mermelada. Guardar en frasco.

Armado

Untar el wrap con la lactonesa. Disponer el relleno y
enrollar. Acompafar con el chutney de salicornia.



Di cultad Porciones
media cuatro

En una cacerola, llevar a hervor la leche, la manteca y
la sal. Agregar la polenta en forma de lluvia sin dejar
de revolver y cocinar por dos minutos. Agregar el oré -
gano, el parmesano rallado y la pimienta fresca.

En una sartén, sudar con un poco de aceite la cebolla
y el ajo picado. Agregar los hongos cortados en tama
fio bocado, salar y cocinar hasta que reduzca el liquido
que liberen.

Desglasar con vino blanco, dejar evaporar el alcohol e
incorporar el caldo.

Cocinar hasta que tenga la consistencia deseada, bus
y*,0 )*. . ,0U /I$Y -' .5G)U

Servir la polenta cremosa en un plato. Por arriba, dis -
poner el estofado de hongos y terminar con hierbas
frescas.



Sebastian Larrahona

FOCACCIA DE

‘hongos

Ingredientes

800 grs.

24 grs.

600 grs.

20 grs.
9 grs.
75 grs.
75 grs.
2 ud.
c/n

c/n

Harina 000

Sal

Agua

Aceite de oliva

Levadura fresca o 3 grs. de seca
Girgolas

Shiitakes

Dientes de ajo

Romero fresco

Sal gruesa

Di cultad Porciones
media cuatro

Procedimiento

En un recipiente pequefio diluir la levadura con un
poco de agua.

En un bowl colocar la harina con la sal. Formar un
hueco y dentro incorporar el agua, el aceite de oliva 'y
la levadura diluida. Amasar hasta conseguir una masa
lisa'y homogénea.

Tapar con un pafio humedo y reservar hasta que dupli-
gue su volumen.

ol o= R #F)URL ) [-*Bx 40 %) '¢($)
Mezclar con un poco de oliva y reservar.

Cuando la masa este lista, estirar ligeramente y sin
aplastar sobre una placa rectangular aceitada. Dejar
descansar 20 minutos.

Formar unos agujeros con los dedos sobre la masa sin
perforar y esparcir los hongos con el ajo, el romero
fresco, los granos de sal y rociar con oliva.

Dejar levar 5 minutos y cocinar a horno medio-fuerte

alrededor de 20 minutos o hasta que tome un color do-
rado y forme un buen piso. Desmoldar y dejar enfriar

sobre una rejilla.
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Carlos
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Extendemos un inmenso agradecimiento a
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la gastronomia fueguina que participaron
desinteresadamente en la creacion, disefio y
realizacion de cada una de las recetas.
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Agradecemos enormemente la colaboracion de

ALFAR Ceramica
Atama Alimentos
Ana & Juana Bakery

Sucucho Street Food

Kaupé Restaurant

Asia Gourmet

Yagan Resto

Grupo Tante Sara
Buena Mezcla

Food Group Argentina
Patio Balto

Los Cauquenes Resort

Paso Garibaldi Resto







Recetario_
~“DEHongos

El Recetario de Hongos es una iniciativa de la Secretaria
de Desarrollo Productivo y PyME del Ministerio de
Produccion y Ambiente de la Provincia de Tierra del
Fuego Antartida e Islas del Atlantico Sur y la agencia de
extension Ushuaia del Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria, junto a la valiosa colaboracién del Centro
de Investigacion y Extensién Forestal Andino Patagdnico
y el nanciamiento del Consejo Federal de Inversiones,
que busca impulsar y valorizar el cultivo local de hongos,
alentando su consumo a través de deliciosas y simples
recetas para elaborar y disfrutar en el hogar.
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