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Quelques pas en mycogastronomie...

JEAN-JACQUES ROTH

Peut-étre faut-il rappeler pour les débutants en gastronomie
et cuisine de champignons sauvages, quelques conseils, voire
quelques regles de base. Libre a chacune et a chacun d'en
prendre le contrepied:

Examiner sa propre récolte:

e vérifier ses champignons (si on est slr de connaitre les
especes récoltées): les étaler, regrouper les espéces entre
elles. Si un champignon est différent des autres, il va «res-
sortir» facilement,

e ensuite, examiner chaque spécimen 'un aprés l'autre sépa-
rément.

Préparer ses champignons pour les cuisiner:

e écarter les aiguilles, les fragments de feuilles, les petits ani-
maux (les relacher sans les abimer!),

e éviter de laver les champignons, mais les brosser avec soin,

e peler le chapeau de certaines especes (par ex: Amanita
rubescens, Lepista nebularis, etc...),

e enlever les traces colorées sur les champignons, les
marques...
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Pour faire une bhonne sauce aux champignons simple et
rapide:

e préparer une gousse dail, deux échalotes, les couper fine-
ment, les blondir dans I'huile d'olive, saler et poivrer,

e ajouter les champignons coupés en dés réguliers et cuire a
feu doux (3 a 6 minutes) dans la casserole avec couvercle,
e ajouter un peu de vin blanc, faire réduire un peu.

Servir avec un peu de creme, rectifier I'assaisonnement.
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