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6. Le schede delle specie
fungine di Progetto
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Nome scientifico
Boletus edulis (Bull) 1791.

Nome comune
Italia: porcino.

Francia: cépe o cépe de Bordeaux.
Piemonte: bolg, bolé de freid, bolé d'otogn.

Liguria: funzo da freggiu, funzo de castagne,
spadun, patalan (se ormai maturo e di grosse
dimensioni), patlin (se maturo ma di dimen-
sioni contenute).

Descrizione

CORPO FRUTTIFERO

Un occhio esperto lo distingue facilmente dagli
altri porcini per la cuticola liscia e lucida di colore
bruno chiaro, vischiosa con tempo umido e che
si stacca con facilita dalla carne sottostante, e per
una sottile riga bianca che circonda il bordo del
cappello.

Cappello: 5-30 cm, carnoso e sodo, inizialmen-
te emisferico, poi convesso, alla fine anche de-
presso e rialzato leggermente a coppa; di colore
bruno chiaro anche con sfumature giallognole,
ma variabile dal bianco (se cresciuto coperto
dalle foglie) sino al bruno scuro, tipicamente
pili chiaro al margine; la superficie & solitamen-
te irregolare, rugosa, raramente liscia, la cutico-
la, viscida con tempo umido, mai vellutata. Con
tempo asciutto e ventoso il cappello pud rom-
persi radialmente e talora anche trasversalmen-
te, assumendo aspetti curiosi ed insoliti.

Gambo: 6-20 cm x 4-8 (10) cm, grosso, pieno
e sodo, prima ovoidale e panciuto poi cilindrico,
spesso con la base ingrossata, biancastro o sfu-
mato al nocciola, tende ad assottigliarsi all'apice.
Il piede & ricoperto da un fine reticolo bianco in
rilievo, talora ben evidente.

Carne: bianca ed immutabile al tatto e al taglio,
appena sfumata di marroncino talora rosato sot-
to la cuticola, si presenta soda e carnosa nei
soggetti freschi e giovani, crescendo sempre pill
morbida e cedevole, anche fibrosa negli esem-
plari adulti, soprattutto nel gambo.

Imenio: i tubuli lunghi, semplici, quasi liberi, si
separano facilmente dal cappello; all'inizio bian-
chi tendono poi al giallo che vira al verde a com-
pleta maturazione delle spore. | pori, in principio
chiusi e fini, bianchi o bianco-grigi, tendono gra-
dualmente al giallo virando al verde a maturita.

Boletus edulis tipici

Spore: fusiformi, bruno oliva, bruno-olivastro
in massa e di dimensioni 14-19 x 4,5-6,5 um.
Queste, frequentemente sotto esemplari adulti,
colorano di bruno sporco il gambo del fungo
stesso, foglie ed erbe sottostanti, talora anche
parte dello stesso cappello, sospinte verso I'alto
da correnti d'aria ascensionali che poi le lascia-
no cadere.

Profumo: Boletus edulis emana un profumo
intenso e fungino, gradevolissimo; sapore ana-
logo, dolciastro, che ricorda vagamente la noc-
ciola. E il porcino pit versatile in cucina, con-
siderato un ottimo commestibile anche crudo
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(da giovane), in insalata, tuttavia non & da tutti
tollerato. Se cotto in acqua e aceto diventa di
colore giallastro. Il suo aroma si esalta con I'es-
siccazione.

Boletus edulis caratteristici

ECOLOGIA ED HABITAT

Ecologia: &€ una specie che preferisce ambienti
freschi, pur non sopportando i ristagni d'acqua.
Su versanti solatii e pendii ripidi ed asciutti frut-
tifica purché vengano a crearsi condizioni che
permettano lo sviluppo del fungo con un perio-
do sufficiente di disponibilita idrica.

La reazione del substrato deve essere necessa-
riamente acida, almeno nello strato superficiale,
pill raramente si trova su suoli neutri o basici,
dove comunque la decomposizione della mate-
ria organica abbia portato la reazione vicino alla
neutralitd. B. edulis soffre I'accumulo eccessivo
di materia organica indecomposta al suolo.

Non sono segnalate particolari esigenze per cid
che concerne la tessitura del suolo.

Distribuzione: Boletus edulis risulta ampiamente
distribuito nelle foreste temperate dell'emisfero
nord, in particolare in tutta I'Europa, IAsia ed il
Nord America; non si trova invece naturalmente
nell'emisfero australe, anche se & stato introdotto
in Africa meridionale, Australia e Nuova Zelanda.
La specie possiede comunque una buona tol-
leranza al freddo, tant'e che pud essere repe-
rito fino alle prime gelate, ed esiste una forma
“arctica” che si spinge sino nella tundra pola-
re. Amando il fresco cresce di preferenza nei
boschi montani nel sud ltalia, anche fin quasi
in pianura al nord, preferendo la stagione au-
tunnale inoltrata a basse quote in meridione, e
crescendo invece anche a fine estate in quota e
in area subalpina ed alpina.

In Piemonte si trova normalmente dai 300 m
s.l.m. sino al limite del bosco, ossia anche sino
a 2.000 metri circa. Oltre questa quota sono
segnalati casi di rittovamenti in pascoli alpini,
probabilmente legati alla presenza di alcuni ar-
busti simbionti.

AMBIENTI DI CRESCITA

Fungo ectomicorrizico simbionte diffuso nei

boschi di latifoglie e conifere: nei nostri climi &

pili frequente nei popolamenti montani e di alta

collina, sotto conifere (abete rosso e pino silve-

stre, ma anche sotto |'abete bianco) e latifoglie

(nelle faggete e nei querceti e castagneti fre-

schi). Si pud anche ritrovare nei betuleti, soprat-

tutto montani, e talora sotto tiglio e nocciolo.

Si riporta di seguito un elenco degli ambienti di

crescita interessati:

* peccete;

+ abetine;

* pinete di pino silvestre;

- faggete;

+ castagneti;

* querceti di rovere;

« querceti di roverella;

+ boscaglie pioniere d'invasione (betuleto
montano, e corileto d'invasione).
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Boschi di conifere e boscaglie pioniere di invasione

FRUTTIFICAZIONE

Questo porcino compare in Piemonte nelle val-
late alpine gia dalla seconda meta di giugno, tut-
tavia il periodo ottimale per la raccolta coincide
con la fine dell'estate e si protrae nella stagione
autunnale; per poter fruttificare infatti, oltre a
piogge sufficienti ad inumidire il terreno anche
in profondita, necessita di un abbassamento

repentino delle temperature del suolo, condi-
zione che si puo verificare solamente dopo un
periodo di temperature sufficientemente eleva-
te. Questa coincidenza pud verificarsi anche in
occasione di grandinate estive.

Lassenza di precipitazioni sufficienti ne impe-
disce la fruttificazione, ma anche le piogge pro-
lungate con umidita del suolo elevata per setti-
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mane, rischiano di impedime o comunque limi-
tarne la crescita. Nelle situazioni tipiche ad una
precipitazione sufficiente (almeno 30 millimetri,
meglio forse 50-60 soprattutto se il bosco &
chiuso) susseguente ad un periodo di siccita
che ha permesso al terreno di asciugarsi bene
e riscaldarsi, fa seguito una “uscita” di porcini
che inizia 12-15 giomi dopo |'evento piovoso,
a seconda delle temperature e dell'esposizione.

CURIOSITA

Un vecchio studio cecoslovacco degli anni '50
diceva che quando c'¢ la peronospora (un fun-
go parassita che attacca la vite) ci sono funghi
nel bosco, e pil 0 meno la stessa considera-
zione viene formulata anche in Piemonte; sicu-
ramente la peronospora della vite necessita di
umidita e di un minimo di calore, per cui una
certa corrispondenza ci pud essere.

Nello stesso studio veniva indicato un ciclo
di fruttificazione del porcino pari ad un mese;

I'autore infatti aveva notato che ricomparivano
i funghi nello stesso identico punto un mese
dopo la prima uscita, a patto che owiamente
le condizioni climatiche fossero perfettamente
favorevoli.

B. edulis presenta numerosi adattamenti eco-
logici che determinano una grande variabilita
morfocromatica, peculiarita che ha portato ta-
luni autori ad attribuire nomi di varieta e specie
a sé stanti: & il caso di Boletus personii Bon,
interamente bianco sotto latifoglie, o di Boletus
citrinus Venturi, di colore giallino anch'esso se-
gnalato sotto latifoglie in Piemonte.

Si rammenta inoltre che con tempo asciutto e
ventoso il cappello di Boletus edulis pud rom-
persi radialmente, talora anche trasversalmente,
facendogli assumere aspetti curiosi, sicuramen-
te insoliti.

E segnalata infine la presenza di B. edulis a quo-
te superiori rispetto al limite della vegetazione
arborea, anche fino a 2.500 m s..m., laddove
cresce in simbiosi con l'uva ursina.

Boletus edulis, particolari: il porcino presenta il cappello tagliato radialmente dal vento.
Il Boleto presenta un cromatismo particolare, bronzato, che lo rende per colorazione simile a B. aereus

o

B. edulis in alta quota in simbiosi con l'uva ursina
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Le ricette

Anello di riso con funghi porcini
(Boletus edulis)

i

o
i

LA

Ricetta proposta da G. Moretto, mico-gastrono-
mo dell'Associazione Micologica Piemontese

Dosi per 6 persone

Ingredienti:

— 400 gr riso vialone nano;

— 600 gr funghi porcini gia puliti;
— 120 gr pancetta dolce a dadini;
— T uovo;

— parmigiano reggiano;

— burro;

— olio extravergine d'oliva;

— brodo;

— vino bianco;

— scalogno;

— cipolla;

— sedano;

— carota;

— prezzemolo;

— dragoncello;

— sale e pepe.

Esecuzione:

1 Preparazione funghi:
pulire, lavare e tagliare a fettine i funghi.
Affettare sottilmente lo scalogno e soffrigger-
lo in poco olio insieme ai dadini di pancetta.
Aggiungere i funghi e, una volta persa tutta la

loro acqua di vegetazione, portarli a cottura
con un po' di brodo.

Alla fine salare, pepare, cospargere di prezze-
molo e dragoncello tritati.

2 Preparazione riso:

preparare un trito di cipolla, sedano, carota
e farlo rosolare in una casseruola con un po'
di burro. Versare il riso, tostarlo brevemente,
bagnare con il vino bianco e, quando questo
sara evaporato, portare a cottura aggiungen-
do man mano qualche mestolo di brodo bol-
lente.

3 Preparazione piatto:
togliere il riso ancora “al dente”, mantecare
con burro e parmigiano grattugiato, incorpo-
rare I'uovo, accomodarlo in uno stampo ad
anello, imburrato, premendo bene con un
cucchiaio per non lasciare spazi vuoti.

Mettere a riposare al caldo per una decina di
minuti, quindi sformare in un piatto da porta-
ta e riempire il foro centrale con l'intingolo ben
caldo. Servire.
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Torta salata con funghi porcini ed erbe aromatiche
(Boletus edulis)

Ricetta proposta da A. Simon

Dosi per 6 persone

Ingredienti:

— 280 g di pasta sfoglia o brise;

— 5 scalogni;

— 3 cucchiai da tavola d'olio d'oliva;

— 175 g di funghi porcini secchi (Boletus edulis);
— 175 g di funghi champignons;

— sale;

— pepe nero;

— 2 tuorli d'uovo;

— 60 cl di panng;

— 1 cucchiaio da tavola di erba cipollina;

— 1 cucchiaio da tavola di dragoncello;

— 2 cucchiai da tavola di salsa di soia con funghi;
— 1 teglia di circa 23 cm di diametro

Esecuzione:

1 Preparazione funghi:
immergere i funghi secchi in un brodo di
pollo sgrassato caldo, preferibilmente con ac-
qua, per 20 minuti prima di iniziare la cottura.

2 Preparazione piatto:
preriscaldare il forno a 180°C.
Riempire il fondo della teglia con carta da
forno e burro, quindi ricoprire la teglia con la
pasta sfoglia o brisé e lasciare riposare a tem-

peratura ambiente. Far rosolare lo scalogno,
sbucciato e tritato finemente, fino a renderlo
tenero.

Aggiungere i funghi sgocciolati ed i funghi
champignons tagliati.

Aggiungere quindi sale e pepe e cuocere per
10 minuti, mescolando spesso.

Togliere dal fuoco l'intingolo di funghi e lascia-
re raffreddare leggermente.

In una ciotola, sbattere i tuorli con la panna e
aggiungere l'erba cipollina tritata, il dragoncel-
lo e la salsa di soia con funghi.

Aggiungere il composto di funghi, mescolare
bene, poi versare il tutto nello stampo.
Cuocere in forno gia caldo (180°C) per circa
35 minuti. Togliere dalla teglia e servire subito.

Questa torta salata ai funghi, finemente aroma-
tizzata con dragoncello ed erba cipollina, ha una
consistenza deliziosamente cremosa. E perfetta
per un pranzo vegetariano.

Va servita calda con un'insalata verde o di po-
modori.

E possibile sostituire la salsa di soia con funghi
con salsa di ostriche.
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Nome scientifico
Boletus aestivalis (Paulet) Fr. 1838.

Nome comune
Italia: porcino estivo, porcino reticolato.

Francia: cépe d'été ou cépe réticulé.
Piemonte: bole d'ista, bolé ‘d castagna.

Liguria: funzo d'l annd, funzo d'l anna.

Descrizione

CORPO FRUTTIFERO

Il porcino estivo si distingue facilmente dagli al-
tri porcini per il cappello meno rugoso e per la
cuticola opaca, finemente vellutata, che tende
a screpolarsi facilmente per effetto del vento o
della siccita; si rammenta il caratteristico reticolo
sul gambo, netto, di norma pitl evidente che nel
Boletus edulis, in alcuni casi in grande evidenza
anche ad occhio nudo.

Cappello: 5-25 cm, carnoso, dapprima tondeg-
giante col margine che aderisce al gambo, poi
emisferico, convesso, difficiimente del tutto di-
steso; colore marroncino chiaro, nocciola, a vol-
te bruno grigio, giallastro ed anche biancastro,
senza tracce rosate sulla cuticola che, finemente
vellutata e mai vischiosa, con tempo asciutto e
specialmente al margine, essicca facilmente e
forma venature e areole che lasciano intrave-
dere il colore pit chiaro della carne sottostante.

Gambo: 8-15 cm x 3-5 c¢m, robusto, dapprima
rigonfio poi slanciato, a volte incurvato, dello
stesso colore del cappello o piu chiaro, rivesti-
to di maglie che formano un reticolo in rilievo,
spesso esteso fino al piede; questo spesso si
presenta radicante.

Carne: bianca ed immutabile al tatto e al taglio,
giallognola presso i tubuli, si presenta carnosa
nei soggetti freschi e giovani, via via sempre pit
molle e cedevole negli esemplari maturi.

Imenio: i tubuli, lunghi e sottili, spesso pili corti vi-
cino al gambo, si separano facilmente dal cappel-
lo; inizialmente bianchi, tendono poi al giallo che
vira al verde a completa maturazione delle spore.

| pori, in principio chiusi e fini, bianchi o bianco-
grigi, tendono anch’essi al giallo virando poi al
verde a maturita; a volte rosei ai bordi del cap-
pello, si presentano immutabili al tocco.

Boletus aestivalis tipici; si possono osservare sul cappello le scre-
polature conseguenti ['effetto del vento

Spore: colorazione bruno oliva scuro, bruno-
olivastre in massa, fusiformi e di dimensioni 16
x 4,5-5 pm; frequentemente, sotto esemplari
adulti, queste colorano di bruno sporco il gam-
bo del fungo stesso, foglie ed erbe sottostanti.

Profumo: B. aestivalis emana un profumo in-
tenso e fungino, gradevolissimo; sapore ana-
logo, dolciastro, ottimo. Tra le varie specie di
porcini questa € comunemente ritenuta quella
dalle migliori qualita, eccellente cotto, ma anche
crudo in insalata, purtroppo perd spesso invaso
da larve che ne pregiudicano la commestibilita,
soprattutto nelle stagioni piti calde.
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Boletus aestivalis tipico

ECOLOGIA ED HABITAT

Ecologia: € una specie che preferisce ambienti
caldi, quindi pit facilmente rinvenibile su ver-
santi solatii e pendii ripidi e asciutti, purché
vengano a crearsi condizioni che permettano lo
sviluppo del fungo con un periodo sufficiente di
disponibilita idrica.

Betuleto produttore di Boletus aestivalis

La reazione del substrato deve essere da neutra
ad acida, almeno nello strato superficiale: sono
infatti rari i ritrovamenti su suoli basici, dove
comunqgue la decomposizione della materia
organica abbia portato la reazione vicino alla
neutralita. B. aestivalis, come molti altri porcini,
soffre 'accumulo eccessivo di materia organica
indecomposta al suolo.

Non sono segnalate particolari esigenze per cid
che concermne la tessitura del suolo.

Distribuzione: B. aestivalis risulta ampiamente
distribuito nelle foreste temperate dell'emisfero
nord, in particolare in tutta I'Europa, I'Asia ed il
Nord America.

La specie & abbastanza termofila, per cui non tol-
lera le gelate, e pud essere reperita dalla tarda
primavera fino ai primi freddi autunnali, che ne
arrestano la fruttificazione. Amando il caldo e I'a-
sciutto, cresce di preferenza nei boschi collinari e
montani nel sud Italia, anche in pianura al nord,
preferendo la stagione estiva-autunnale a basse
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quote in meridione, e crescendo invece a tarda
primavera-estate in altitudine nelle regioni alpine.
Si trova normalmente dai 200 sino ai 1.000 m
s..m., tuttavia in Piemonte sono segnalati ritro-
vamenti fino ai 1.600 m di quota nelle estati
calde sotto nocciolo e betulla, e fino ai 2.200 m
negli arbusteti alpini.

AMBIENTI DI CRESCITA

Fungo ectomicorrizico simbionte diffuso nei
boschi di latifoglie e conifere: nei nostri climi &
pili frequente nei popolamenti basso montani
e collinari, sotto latifoglie (soprattutto querceti e
castagneti, ma anche faggete) e conifere (abete
rosso, pino silvestre). Si pud anche ritrovare nei
betuleti, soprattutto montani, e talora sotto tiglio
e nocciolo.

Si riporta di seguito un elenco degli ambienti di
crescita interessati:

+ castagneti;

* querceti di rovere;
« querceti di roverella;
 faggete;

+ boscaglie pioniere d'invasione (betuleto
montano, boscaglie e corileto d'invasione);

+ peccete;
+ pinete.

FRUTTIFICAZIONE

Questo porcino compare in Piemonte in collina
gia nel mese di maggio, mentre nelle vallate al-
pine & pill comune dal mese di giugno, tuttavia
il periodo ottimale per la raccolta coincide con
la piena estate, nei mesi di luglio ed agosto, ed
il primo autunno (settembre).

La raccolta pud altresi protrarsi fino a tutto ot-
tobre ed eccezionalmente novembre, purché
persistano le opportune condizioni climatiche.
Sulla base di studi approfonditi condotti da ri-
cercatori francesi sui porcini (AAVV. Les Cahiers
du cépe), per il micelio dei boleti estivi (B. aesti-
valis e B. aereus) puo essere importante il forte
abbassamento della temperatura durante I'in-
verno, ossia parecchi mesi prima che le piogge
primaverili o estive inducano la fruttificazione.

Raro caso di B. aestivalis in gran parte sano

E stato altresi osservato che una buona raccol-
ta & favorita da condizioni climatiche favorevoli
(somme termiche elevate e buona umidita del
suolo) dell'anno precedente.
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B. aestivalis tipici: si noti la marcata differenza cromatica del cappello

CURIOSITA

Coincidendo con la stagione calda il periodo otti-
male di fruttificazione, questo fungo & purtroppo
il meno serbevole e frequentemente si osserva
la presenza di numerose larve al suo interno.

Il suo gusto & gradevolissimo anche per la pre-
senza dello zucchero mannitolo, pertanto & il
pill adatto a tutte quelle preparazioni che ri-
chiedono forte carica aromatica: essiccamento,
insalate crude in compagnia di altri ingredienti
(sedano, carne cruda, formaggio, persino tar-
tufi, ecc.), intingoli vari con carni, pesci, uova.
Trifolato risulta meno viscido di B. edulis e B.
pinophilus.

B. aestivalis presenta numerosi adattamenti
ecologici che portano ad una grande variabilita
morfocromatica, complice la grande adattabilita
a diverse tipologie di habitat e substrato: sono
infatti rinvenibili esemplari con cappello di co-
lore marrone molto caldo, intenso, uniforme,

assai frequenti in estate soprattutto nei betuleti
tra I'erba o nelle radure erbose dei boschi mon-
tani di abete rosso e misti; parimenti vi sono
esemplari di colore bruno-grigiastro, piti diffusi
nei boschi sassosi, sotto latifoglie ed in ambien-
te abbastanza asciutto, comunque sempre in
posizioni esposte al sole. Naturalmente sono
reperibili varie forme intermedie, che in alcuni
casi possono renderne difficile la distinzione
da Boletus aereus. Anche il gambo talora & pil
slanciato del solito e anche da giovane non si
presenta rigonfio, ma quasi cilindrico; a seconda
delle zone pare infatti che siano diffuse forme di
minori dimensioni e pil slanciate.

Come per B. edulis, sono segnalati in Piemonte
ritrovamenti di questo fungo fino ai 2.200 m di
quota simbiosi con I'uva ursina.
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Risotto ai funghi porcini con contorno di gallinacci
(Boletus aestivalis e Cantharellus cibarius)

Ricetta proposta da M. Orso Giacone
Dosi per 4 persone

Ingredienti:

320 gr riso;

400 gr funghi porcini;

400 gr funghi gallinacci;

1 spicchio d'aglio;

1 cipolla;

2 cucchiai rasi di prezzemolo tritato;
4 cucchiai d'olio d'oliva;

50 gr parmigiano;

1 It brodo vegetale;

sale grosso quanto basta.

Esecuzione:

1 Preparazione funghi:

pulire i funghi con un coltellino, raschiando
il gambo, quindi passarli velocemente sotto
I'acqua corrente con una spugna non abrasi-
va; tagliarli infine a fette non troppo spesse.
Versare in una padella I'olio, I'aglio, i funghi
tagliati e il sale grosso e accendere il fuoco
a fiamma molto bassa; lasciare cuocere per
10-12 minuti, in modo da far loro espellere
gradualmente l'acqua. Ricordarsi di mesco-
lare sovente il contenuto della padella per
evitare che la pietanza aderisca al metallo, e

all'occorrenza aggiungere qualche cucchiaio
di brodo se risultassero troppo asciutti all'as-

sagglo.

Preparazione gallinacci:

pulire i gallinacci con un coltellino, tagliando
la porzione terminale del gambo, quindi la-
sciarli per qualche minuto in acqua fredda, in
modo da far decantare i residui di terra pre-
senti; successivamente lavarli sotto I'acqua e
tagliarli a pezzetti.

Versare in una padella l'olio, 2 cipolla taglia-
ta fine, i gallinacci tagliati e il sale grosso e
accendere il fuoco a fiamma molto bassa;
lasciare cuocere per 8-10 minuti, in modo
da far loro espellere gradualmente I'acqua.
Per gli accorgimenti relativi alla cottura fare
riferimento a quanto riportato in precedenza
per i porcini.

Preparazione riso:

in un tegame versare due cucchiai d'olio
d'oliva, quindi aggiungere > cipolla tagliata
fine. Lasciare appassire la cipolla, quindi ag-
giungere il riso, lasciarlo tostare per un paio
di minuti, infine aggiungere gradualmente il
brodo vegetale.

A cottura ultimata aggiungere il parmigiano
ed il prezzemolo.

Preparazione piatto:

dopo aver lasciato riposare il riso per qualche
minuto, aggiungervi i porcini e guarnire il piat-
to con i gallinacci tenuti a parte, disponendoli
intorno al riso. Aggiungere a piacimento un
po' di prezzemolo o una foglia di basilico/
insalata per aggiungere colore al piatto.
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Le ricette

Soufflé di porcini
(Boletus aestivalis)

Ricetta proposta da G. Moretto, mico-gastrono-

mo dell’Associazione Micologica Piemontese

Dosi per 4 persone

Ingredienti:

— 400 gr besciamella;

— 500 gr funghi porcini trifolati;
— 100 gr parmigiano grattugiato;
— 4 uova;

— panpesto;

— burro;

— noce moscata;

— prezzemolo;

— erba cipolling;

— sale e pepe.

Esecuzione:
1 Preparazione funghi:

tritare finemente (o frullare) i funghi trifolati

(freddi o tiepidi, non caldi).

2 Preparazione piatto:

montare a neve ben ferma gli albumi d'uovo.
In una capace scodella unire la besciamella,
i tuorli d'uovo, il parmigiano, i funghi tritati,
sale, pepe, noce moscata, un trito finissimo
di prezzemolo ed erba cipollina e, per ulti-
mi, amalgamare delicatamente (per non farli
smontare) gli albumi.

Il composto ottenuto va trasferito in uno
stampo ben imburrato e rivestito di panpe-
sto oppure in singoli stampini (non superare
i 2/3 della capacita degli stampi).

Cuocere in forno a bagnomaria.

Per questo tipo di preparazione il forno dovra
essere scaldato a 220 gradi e successivamen-
te portato a 150/160 gradi per la cottura.

Il suffle va servito nel recipiente di cottura
appena tolto dal forno perché tende rapida-
mente a “sgonfiarsi”.



