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Curiositä:-Ii.e morchelle o spugnple sono

sicuramente i funghi primaveril i  piü pregiari e
- 

ricemti .t.eli intenditori. Commestibile eccellpnee
- e rnolro saporiro era coriosciuto fin dai tempi mtichi.

Dopo la pausa invemale il fungo qiü precoce ö

senz'altro la spugnola. Crcsce dopo le prime piogge

di primavera, isolata o a gruppi di pochi esemplari

sotto m_hissimi tipi di albero. in pimura come in
ollim e lugo i *ntieri o i coni d'acqtra di montagnq

in vicinmza di abeti o larici. Non ö dificile coglierle

anche soüo gli alberi da frutto nei giudini. Iregolare

nella foma, a seconda delle diverse specie, ha un

cappello da foma sfemide a conica, sempre alveolare,

il mlore da grigio a bruo oliva. Il gmbo dä chiro
a gia.llognolo. Si presta moltissimo ad essere essiccata
pcr il prcfumo intenSo e delicato che emma. Dal

Frnto di vista gstronomico le spugnole si prestmo

a sqdale urilizzioni culinrie: nei risotti, in friltata.
rEi ripieni di c:me o con verdure e alla crema o nei

sughi per primi piaai.

ANTIPASTO di cro$ini alle Spugnole (Morchella)

Dosi per 2 persone:2O gr di spugnöle secche,
olic..d'oliva, erba cipollina, sale e pepe, ll2

. bicchiere di vino bianco, fette di pane tostatq
Pone in ammollo le spugnale in acqua e latte
tepidi. Sgocciolare bene e tagliare a pezzetti.
Mettere in un'tegame ion un pd di olio d,oliva
aggiingendo un pö di erba cipollina tritata,
sale e pepe qrmnto basta Cuocere afuoco lento
per 2O minuti. Aggiungere il vino biaico e

-procedere a fuoco v ivo f ino al la sua
evaporazione. Sewire quindi ben caldo sulle
fette di pane tostate- accompagnando con u4
vino prosecco ben fräsco.

FETTUCCINE rlle Spugnole (Morchella)
Dosi per 2 persone: 20 gr di spugnole seöche,
pasta, olio d'oliva, erba cipollinA sale e pepe,
1/2 bicchiere di vino bjaico d formaggio
parmigiano. .

lPone in ammollo Ie spugnole in dcqua e latte
tepidi. Sgocciolare bene e tagliare a pezzetti,
Mettere in un tegamz con un pö di olio doliva
aggiungendo un pö di erba cipollina tritata.
salr e pepe qrhnto basta. CüOaere afuoco lento

1er I5 minuti. Aggiungere il vino bianco e
procedere a Juoco vüo f ino al la sua
evaporazione. Aggiungere Ia pasta cotta a pane
coh una manciata di parmigiano.

IRITTATA con le Spugnolc{Morchella)
Dosi per fpersone: 30 gr di spugnole secche,
4 uovai2 cucchiai di latte o pann4 I bicchiere
di  v ino bianco secco,  2 cucchiai  d i
parmigiano, burro, un cucchiaio d'olio,
p rezzemo lo ,  c i po l l a ,  sa l e  e  pepe .
Poifuin ammollo le spugnole in acqm e latte
tepidi. Slocciolare bene e tagliare a peuetti.
Mettere in un tegame con unanoce di bu.rro,
un cucchiaio dl'olio e del prezzemolo tritato.
Cuocere per 15 minuti aggiungendo il vino
bianco e procedere a fuoco vivo Jino alla sua
evaporo4one,
A parte sbaltere le uova aggiungendo sale e
pepe, il lane ed il formaggio parmigiano e
mescolare benb tutto. indorare con una rcce di
burro in un picmlo tegame antiaderente della
cipolla tritata (piacendo) e'aggiungere Ie
spugnole giä cotte.
Spadellare e servire.

Per ogni IOO grammi di fuhghi secchi

Valore energetico (€lorie) 3O/4O

Proteine 5

Grassi o,2/o,5

Caöoidrati O.A/1 .1


