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PRESENTACION

La gastronomia meXicana se caracteriza por su gran variedad de platillos, reflejo de la biodiversidad de
nuestro pais, en la que los organismos interactian con las expresiones culturales y tradiciones de cada

region geografica, lo que imprime a cada una de ellas un sello caracteristico.

En Mesoamérica, el uso de los hongos con diversos fines se remonta a la época prehispanica y en el campo
gastronomico, se han utilizado en practicamente todo el mundo. Actualmente, su consumo permanece en
el interés de los paladares mas exigentes que descubren en ellos sabores, olores y formas insospechadas

de cocinarlos.

En este recetario se presentan 77 recetas: entradas, sopas y pastas, platillos, antojitos y bocadillos, ensaladas
y postres, todas ellas preparadas con diferentes especies de hongos comestibles silvestres y cultivados que
se adquirieron en tianguis y mercados de algunos municipios del estado de Hidalgo.

Las recetas son resultado de la creatividad v esfuerzo conjunto de la gente de las comunidades, maestros,
alumnos, amigos y familiares, quienes han participado en diferentes muestras gastronoémicas que se han
presentado a lo largo de mas de diez anos. En este tipo de eventos la gente se acerca a degustar los
diferentes platillos vy conocer las variadas formas de prepararlos, pero también se pretende hacer a un lado
su desconfianza y que se atreva a probar estos manjares.

Cada receta es explicada paso a paso y se acompafa con una imagen, los nombres de las personas que la
prepararon, el nombre tradicional y cientifico de la especie. Al final se presenta una ficha informativa de
cada una de las especies de hongos tanto silvestres como cultivadas, con su nombre cientifico, el nombre
tradicional, una breve descripcién morfologica, tipo de vegetacion, los meses en que crece y los tianguis
y mercados en los que se pueden adquirir.

Este recetario ofrece la oportunidad de difundir la tradicion gastronémica de Hidalgo v promover el
consumo de los hongos comestibles silvestres y cultivados que son alimentos naturales con un buen sabor,
nutritivos y con propiedades benéficas para la salud que se suman a la gran tendencia mundial de la

alimentacion humana en el siglo XXI.
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INTRODUCCION

Los hongos se consideran un producto forestal no maderable de gran importancia en diferentes regiones

del mundo, al desempefiar un papel ecolégico importante como descomponedores de la materia organica,

formar una asociacién con las raices de las plantas con beneficios mutuos, también por ser una rica fuente

alimenticia, contener una alta proporcién de proteinas, vitaminas y minerales, ademas de tener importantes

sustancias con propiedades medicinales. Todas estas caracteristicas han impulsado la realizacion de inves-

tigaciones biotecnologicas, a través de la elaboracion de novedosos productos alimenticios.

I. Vendedora de hongos en Acaxochitlan, Hgo.

En muchos paises del mundo, los Hon-
gos Comestibles Silvestres (HCS) son al-
tamente valorados, particularmente para
Mexico se estiman mas de 350 especies que
forman parte de su diversidad biologica,
ecologica y cultural. El estado de Hidalgo
ocupa el tercer lugar a nivel nacional con
aproximadamente 250 especies de HCS.
La tradicion de consumo continiia en los
tianguis v mercados de algunos municipios
como Acaxochitlan, Huasca, Huejutla,
Mineral del Monte, Mineral del Chico,
Molango, Omitlan, Pachuca, Tlanchinol y

Zacualtipan principalmente.

Los hongos son los cuerpos fructiferos de
estos organismos y representan una fuente
economica importante para los recolecto-
res que los venden principalmente en tian-
guis v mercados con otros productos de la
regién (Figira 1). Son recolectados en la
temporada de lluvias en los diferentes fti-
pos de vegetacion, donde los pobladores
han aprendido a clasificarlos por el cono-
cimiento que han heredado de sus ante-

pasados.



Acudir a estos sitios de venta
es una agradable experiencia ya
que se convierten en excelentes
“centros de informacion™ de los
saberes, que son porporcionados
por los hongueros que se encar-
gan de su recolecta y comercia-
lizacion (Figura 2) ademas de
ser grandes conocedores de la
¢poca del afio en que se pueden
encontrar, el sustrato y sitio en
que crecen, el valor de uso, nom-
bres tradicionales y las diferentes

formas de cocinarlos, entre otros

conocimientos.

o

Figura 2. Entrevistas realizadas a una honguera en Acaxochitlan, Hgo.

A diferencia de otros alimentos, los HCS se distinguen por sus variadas formas, aromas, colores, sabores,

texturas y tamafios. En la Figura 2 se muestra a Sporassis crispa, una especie muy cotizada que se

comercializa en diferentes municipios del estado de Hidalgo, puede medir hasta 1 metro de ancho y en la
region de Zacualtipan de los Angeles se le conoce con 20 nombres tradicionales.

Las especies, el precio v las unidades de venta, varian de acuerdo a la regién del estado, se pueden adquirir
por montones, sardina, cuarterén, cubeta, pieza o kilo (Figura 4), los precios varian segun la especie,
siendo mas elevados para las més demandadas y/o dificiles de encontrar.

Los hongos comestibles tanto silvestres como cultivados se preparan de diferentes maneras: entradas,
ensaladas, sopas, postres, platillo principal, cocinados al vapor, asados, a la parrilla, al homo, etc., por lo que
su versatilidad es ilimitada. Se consideran dietéticos, saludables y alimenticios, contienen el 90% de agua, el 1
al 3% de proteinas, de 3 al 5% de glic6geno y carbohidratos, son fuente de minerales, potasio, acido fosforico
y vitaminas como la tiamina (vitamina B,), riboflavina (vitamina B,), niacina, biotina y acido ascorbico
(vitamina C). Asi mismo, se han estudiado especies que presentan propiedades anticancerigenas, antibiéticas,
antioxidantes, reductoras del nivel de colesterol e hipertension, antitrombéticas y antidiabéticas, entre otras.



Figura 3. Cabeza de negro (Sparassis ciispa) de venta en
el tianguis dominical de Zacualtipin de Angeles, Hgo.

Fizura 5. Angel exterminador o de la muerte (Amanita virosa)

No todos los hongos pueden ser consumidos, ya
que existen en la naturaleza especies toxicas y ain

letales; es el caso de la Amanita virosa, conocida

Figura 4. Duraznillos o xochinanacatl (Catharellus como “‘angel extermmador™ o “dngel de la muerte™,
odoratus) vendidos por “sardina” en el mercado de - : =
Molango de Escamilla, Hgo. basta consumir una minima porcién para provocar

la muerte en pocas horas (Figura 5).

RECOMENDACIONES ANTES DE COCINARLOS

La gran mayoria de los HCS tienen una consistencia especial y se rompen facilmente, por lo que llevar una
canasta es un requisito indispensable para conservarlos en buen estado antes de ser preparados (Figura 6).
Se recomienda adquirirlos frescos en mercados y tianguis, directamente con las personas que se dedican a
surecolecta ya que cuentan con el conocimiento tradicional de las especies comestibles. La recolecta en
campo no es recomendable, debido a que por desconocimiento pueden ocurrir infoxicaciones vy en el peor

de los casos pueden causar la muerte.



La forma de limpiarlos depende de las caracteristicas de cada especie; en algunas es suficiente retirarles
la tierra con un cepillo, otras se deben lavar por el exceso de tierra que presentan (Figura 7); otras por su
consistencia esponjosa, absorben demasiada agua, por lo que sera necesario escurrirlas y secarlas. También
pueden contener larvas que pueden eliminarse con un remojo en agua caliente previo a su preparacion.
El olor es un indicativo importante para saber si los cuerpos fructiferos se encuentran en buen estado.

Figura 6. La compra de hongos en una canasta es muy Fizura 7. Técnica de lavado y cepillado de los hongos
recomendable. (Sparasis crispa).

Los hongos cultivados se pueden adquirir frescos o deshidratados. en el primer caso se eliminan los res-
tos del sustrato en el que fueron cultivados (tierra de cobertura, paja, etc.) v en el segundo, se remojan en
agua o caldo tibio antes de ser utilizados.

Si los hongos tanto silvestres como cultivados se van a preparar crudos (una ensalda por ejemplo) sera
importante someterlos a un proceso de desinfeccion como el de cualquier hortaliza.

Entre las especies cultivadas que mas se consumen en México destacan las siguientes:
Champinon (Agaricus bisporus)

Especie camosa cuyo sabor y textura son muy agradables al paladar. Tiene un aroma ligero a nuez que se acentia
cuando se deshidrata. Es muy popular dentro de la gastronomia por su ficil adquisicion (fresco, enlatado y
deshidratado) y su bajo contenido calérico (20 calorias por cada 100 g). Es rico en fibra, vitaminas B, C y D,
potasio y niacina.



Los champifiones pueden consumirse crudos (Figura £), se eliminan las particulas ajenas con un trozo de
tela htumeda o cepillo suave, se enjuagan rapidamente en un colador y se secan con una toalla de papel antes
de prepararlos. No deben sumergirse en agua por mucho tiempo. En algunas recetas solo se preparan con
los sombreros, por lo que con las patitas se pueden preparar otros platillos (Figura 9).

BT W w
Figura 9. Pies de champifion (Agaricus bisporus)

La variedad de champifiones Portobello pertenece
a la misma especie (dgaricus bisporus), solamente
que son champifiones grandes, abiertos, de color
café, cuyo diametro de cabeza puede llegar hasta
15 cm (Figura 10). Debido a su largo ciclo de
crecimiento, ofrecen un rico sabor y una textura
similar a la carne. Pueden ser usados como

o acompafamiento, entrada o plato fuerte.

» o

Figura 10. Hongos variedad Portobello (4garicus bisporus)
Seta (Pleurotus spp.)

Su cultivo ha sido ampliamente difundido en los Gltimos afios por la demanda de consumo que presenta
(Figura 11). En cuanto al aporte nutrimental de las setas, contienen vitaminas, yodo, fosforo, acidos
grasos, hierro y calcio principalmente, asi como importantes propiedades medicinales. Presentan una gama
impresionante de colores que van desde blanco vy gris, hasta azul, rosa, café y amarillo por lo que se pueden
preparar en una amplia variedad de platillos. Al cocinarlos desarrollan un sabor suave y delicado. Son un
excelente acompaifiante en comida del mar o en platillos con cualquier tipo de carne (pollo, res, cerdo),

ademas de ser un buen complemento para sopas y salsas.
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Fig

Shiitake (Lentinula edodes)

Es uno de los hongos mas apreciados en Oriente por
su delicado sabor, por lo que forma parte de la dieta en
Japoén, China y Corea (Figura 12), siendo cultivada desde
hace miles de afios. En Japon se conoce con el nombre de
shiitake (hongo del arbol Shii) y en China como shiang-
gu (hongo con fragancia).

Se considera el méas gourmet de los hongos frescos
cultivados en el mundo y es actualmente la segunda

especie mas consumida después del champifion.

Contiene todos los aminoacidos esenciales en mejor
proporcion que la soya, la carne, la leche y el huevo. Son
valorados tanto por su sabor como por sus beneficios
medicinales. Su cuerpo fructifero presenta una textura
suave y carnosa. Tienen un mejor sabor si se cocinan, y se
adaptan facilmente a la mayoria de las técnicas culinarias.
Adicionan una sensaciéon de carne a las pastas, sopas,
entradas y platos acompafantes, por lo que retinen las
principales cualidades para servirse como plato principal.

9

w11 Seta rosa en cultivo (Plewrotus diamor)

Figura |2, Hongo Shiitake en cultivo
(Lentinula edodes)



Huitlacoche (Ustilago maydis)

Por razones etimologicas su nombre adecuado deberia ser cuitlacoche, pues deriva de la voz nahuatl
cuitlatl, excrecencia; pero lo comin es que la gente lo llame huitlacoche, y asi aparece registrado en algunos

diccionarios de nahuatlismos.

Es un hongo paréasito que invade los tallos, hojas y espigas del maiz, pero principalmente las mazorcas
tiernas, donde se forman “tumoraciones”. Esta enfermedad se considerd por mucho tiempo grave para el
maiz, pero actualmente se propaga su infeccién en campo debido a la gran aceptacion que ha tenido. Son

una delicia gastronomica, consumida desde la época prehispanica. (Figura 13).

Figura | 3. Huitlacoche o cuitlacoche (Ustilage maydis)

En este recetario se presentan platillos preparados con 24 especies de hongos silvestres: provenientes de
diez municipios del estado de Hidalgo: Acaxochitlan, Huasca, Mineral del Chico, Mineral del Monte,
Mineral de la Reforma, Molango, Omitlan, Tlanalapa, Tlanchinol y Zacualtipan.

También se presentan recetas preparadas con 3 hongos cultivados: Agaricus bisporus, Pleurotus
ostreatus y Lentinula edodes. Las especies comestibles cultivadas se venden de manera comercial y pueden

adquirirse durante todo el afio, ademas de su buen sabor, ofrecen la seguridad de su consumo.
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ENTRADAS Y APERITIVOS




ASPIC DE CHAMPINONES

Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

50 g de champiiones

3 litros de caldo

de carne de res

10 g de grenetina

Aceite vegetal

Sal y pimienta al gusto
250 ml de vino blanco

3 cucharaditas de vinagre
Totopos (opcional)

PREPARACION

Hacer un caldo de res y enfriar para quitar la grasa. Saltear los champifiones en un poco de aceite
y sazonar. Calentar y sazonar el caldo sin que hierva. Afadir vinagre y vino blanco. Hidratar
la grenetina en agua fria durante cinco minutos y agregar al caldo tibio que no esté demasiado
caliente (con esta mezcla creamos el aspic). Engrasar un molde con aceite vegetal y vaciar los
champifiones previamente salteados, de tal forma que la base quede cubierta hasta una altura de
medio a un centimetro. Verter el aspic y dejar reposar en el refrigerador hasta cuajar. Servir con

totopos o agregar verduras al gusto.

12



DIP DE CHAMPINONES

Shiomara Herrera Gutiérrezy Flor Damari; Mimila ManzZur

INGREDIENTES
150 g de pies de champifiones
3 chiles cuaresmenios asados y picados

1 cebolla mediana picada
1 diente de ajo picado

60 g de mayonesa
150 ml de crema
Nueces para adornar
Sal y pimienta

PREPARACION

Cocer al vapor los pies de champifion. Moler en un procesador o en licuadora los pies con un poco
de sal, ajo, cebolla y los chiles. Agregar la mayonesa y la crema de forma envolvente. Servir con

galletas y adomar con nueces ya sean picadas o enteras.

NOTA: Los sombreros se pueden rellenar con la mezcla o utilizarlos para algin otro platillo.
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BUDIN DE SETAS

Blanca Vizquez Luna y Karina Ordoiiez Vazquez

INGREDIENTES (PORCION PARA 10 PERSONAS)
Para el budin

700 g de setas limpias y picadas
6 cucharadas de mantequilla

4 dientes de ajo

2 cucharadas de perejil picado

8 huevos

2 tazas de crema

2 tazas de leche

Sal y pimienta al gusto

PARA LA SALSA

2 cucharadas de mantequilla

1 cebolla chica picada

500 g de setas limpias y picadas
2 tazas de crema

2 tazas de caldo de pollo

2 cucharadas de vino blanco seco

Sal y pimienta al gusto
PREPARACION

Calentar la mantequilla en una sartén. Saltear las setas junto con los ajos y el perejil durante 10
minutos, a fuego lento, hasta que las setas estén suaves. Batir los huevos, afiadir 1a crema y la
leche. Sazonar con sal y pimienta. Retirar las setas del fuego, mezclarlas con los huevos y verter
en un molde refractario rectangular, engrasado previamente con mantequilla. Cocinar a bafio

Maria hasta que el budin esté cuajado (aproximadamente 1 hora).
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SALSA

Saltear la cebolla en la mantequilla. Anadir las setas cortadas en trozos y saltear lentamente hasta

que estén suaves. Agregar la crema, el caldo y el vino. Sazonar con sal y pimienta, cocinar unos

minutos para que la salsa tome consistencia.

NOTA: Si lo desea, una vez preparada la salsa puede licuarla para que quede espesa.
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PATITAS DE CHAMPINON CON ADEREZO

Leticia Romero Bautista

[NGREDIENTES

400 g de pies de champifiones picados

1 chile cuaresmeiio

1 cebolla finamente picada
2 cucharadas de pifiones picados
1 cucharada de albahaca picada
2 cucharadas de aceite de oliva
Aceitunas para adormar

Sal y pimienta al gusto

ADEREZO
100 g de pies de champifiones
60 ml de mayonesa
150 ml de crema
Sal y pimienta

PREPARACION

Saltear la cebolla, el ajo y el chile cuaresmefo, agregar los pifiones, la albahaca y los hongos y
sazonar con sal y pimienta. Aderezo: tomar previamente 100 g de los hongos ya cocinados y frios

y moler con todos los ingredientes. Se acompana con totopos.
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BAGUETTES CON SETAS

Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES
500 g de setas frescas cortadas en cuadros

Y de taza (60 g) de mantequilla o margarina
4 cebollas tiemas picadas

2 dientes de ajo machacados

1 aguacate rebanado

1Y/, tazas de crema

1 cucharadita de perejil picado
Sal y pimienta al gusto.
4 baguettes

PREPARACION

Derretir la mantequilla en una sartén, saltear la cebolla por 1 minuto y agregar el ajo. Anadir las
setas, sal y pimienta, continuar la coccién por 5 minutos aproximadamente. Verter la crema y
calentar. Bajar la flama y revolver constantemente, hasta que espese. Partir a la mitad el baguette

y tostar. Colocar las setas en la base y agregar el aguacate y el perejil.
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VOLOVANES RELLENOS DE CHAMPINON

Xanath Valde; Romero y Viridiana Olmos Lases

INGREDIENTES

15 volovanes pequeflos
500 g de champifiones finamente picados

1 cebolla grande finamente picada

1 manojo de perejil finamente picado

2 jitomates sin semilla, picados en cubos pequenos
500 ml de crema ligeramente batida

1 cucharadita de mantequilla
Sal y pimienta

PREPARACION

Saltear los champifiones, 1a cebolla y el perejil. Agregar los cubos de jitomate, saltear ligeramente
y sazonar. Retirar del fuego y dejar enfriar. Con una espatula, agregar la mezcla ya fria a la crema
batida de forma envolvente para evitar que escape el aire y pierda volumen. Rellenar los volovanes

con la mezcla final y decorar con perejil.
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BOCADILLOS DE CHAMPINON

Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

230 g de champifiones

50 g de mantequilla

1 cebolla finamente picada
1 diente de ajo finamente

picado
1 taza de crema
3 cucharadas de mayonesa
1 pimiento morrén chico picado
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Quitar los pies o patitas de los champifiones, picarlos y saltearlos en la mantequilla junto con la
cebolla, el ajo, el pimiento morron, la sal y la pimienta. Con esta mezcla rellenar los sombreros de
los champiiiones y hornear por 20 minutos a 180° C. Licuar un chile con la mayonesa y la crema,

colocar una cucharadita en cada champifion antes de servirse.
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BURRITOS DE TORTILLA ARABE RELLENOS DE OCOTLAPA

Leticia Romero Bautista y Antonio Alvarez Delgadillo

INGREDIENTES
250 g de hongos picados finamente
50 g de mantequilla
5 tortillas arabes

1 cebolla finamente picada
1 diente de ajo finamente picado

1 taza de crema "._g
250 g de queso gruyere

1 pimiento morroén picado

A

- ”

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla y el ajo en la mantequilla, agregar el pimiento moiron, el perejil y los hongos.
Tapar y sazonar por 15 minutos. Agregar la crema y el queso gruyere, sazonar por 10 minutos y
rectificar sazon. Hacer los burritos con las tortillas calientes y cortarlos en pequefios trozos.
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ARROZ CON ORE]JITAS

Miguel A'ngef Islas Santilldn y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES
500 g de orejitas frescas o 100 g de orejitas secas enteras

500 g de arroz
1 cucharada de cebolla picada
Y4 de taza de aceite

1'/, litros de caldo de pollo
1 cucharadita de ajo picado
Sal al gusto

PREPARACION

Remojar el arroz en agua caliente durante 5 minutos y escuirirlo. Saltear la cebolla y el ajo en una
cacerola con aceite caliente. Agregar el arroz, una vez que esté brillante (sin que se dore demasia-
do), afiadir las orejitas y saltear un poco mas. Afiadir el caldo de pollo y poner sal al gusto. Tapar y
cocer durante 10 minutos en olla de presion o de 20 a 30 minutos en cacerola normal a flama baja.

Nota: En los mercados las orejitas se venden revueltas por montones. Ademas, se pueden deshi-

dratar para ser consumidas cuando no es época de hongos.
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CURRY CON SETAS Y CHAMPINONES

Nelly Salas Ubilla

INGREDIENTES

200 g de arroz de grano largo
2 tazas de caldo de pollo

200 g de champifiones

200 g de setas

1 zanahoria rallada

50 g de almendras fileteadas
2 dientes de ajo picados

2 cucharadas soperas de curry
(disolver en el caldo de pollo)
Y4 aceite de oliva

Sal y pimienta

PREPARACION

Filetear los champifiones y las setas, dorarlos en una sartén con el aceite de oliva, sal y pimienta
al gusto. Tostar las almendras fileteadas en otra sartén, teniendo cuidado de no quemarlas. Saltear
el arroz (previamente remojado en agua caliente por 5 minutos) con un poco de aceite de oliva, ajo
y cebolla picados, agregar la zanahoria rallada, asi como el caldo de pollo, en el cual se disolvieron
las dos cucharadas de curry. Una vez cocido, incorporar los hongos y servir bien caliente.
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CALDO DE CHAMPINONES

Antonio Alvarez Delgadillo, Diana Arenas Isias y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

250 g de champifiones

2 cebollas finamente picadas
2 jitomates grandes sin cascara ni semillas y finamente picados
2 cucharadas de hojas de epazote finamente picadas

1 chile de arbol, en rodajas pequefias

Y4 de taza de aceite
Sal al gusto

1 litro de caldo de pollo
Queso fresco o crema
para acompanar.

PREPARACION

Saltear en aceite la cebolla y el epazote durante 5 minutos. Agregar los chiles, los champifiones,
los jitomates y la sal. Sazonar durante 10 minutos. Agregar el caldo de pollo y hervir durante 10

minutos mas con la flama baja. Se puede agregar queso y/o crema al gusto.

24



SOPA DE YEMITAS CON FIDEOS

Leticia Romero Bautista y Mariana Valdez Romero

INGREDIENTES o
250 g de yemitas ‘
1 cebollas picadas

1 jitomate grande picado
1 ajo picado

2 cucharadas de aceite
1 litro de caldo de pollo
1 paquete de fideos

PREPARACION

Saltear en aceite la cebolla y el ajo, agregar los fideos hasta que se pongan crujientes,
agregar los hongos hasta que estén cocidos y posteriormente el jitomate. Sazonar por 5

minutos y agregar el caldo de pollo. Cocinar por 10 minutos y servir caliente.
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SOPA DE CHAMPINONES

Aurelia Garcia, Ana Maria Monroy, Ana Beatriz Reyes Garcia y Leticia Romero Bautista

[INGREDIENTES

2 cucharadas de aceite
2 elotes rebanados

¥4 cebolla picada

3 dientes de ajo picados

¥ kilo de champifiones limpios
y rebanados

2 chiles chipotles secos y fritos

50 g de tocino en tiras y picado

Y litro de agua

2 cubos de concentrado
de tomate con pollo

1 rama de epazote

Pimienta molida al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla, los elotes, el ajo y el tocino. Agregar los champifones, esperar a que éstos se
cocinen un poco y anadir el agua junto con los cubos de concentrado de tomate. Dejar 15 minutos
para su coccion. Después de este tiempo agregar el epazote, pimienta y los chiles chipotles. Dejar
a fuego lento durante 20 minutos.Servir caliente.
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CREMA DE CHAMPINONES

Karla Maria Martinez Sdnchez y Maribel Rivero Borja

INGREDIENTES
250 g de champifiones perfectamente limpios
1 cucharada de mantequilla

1 trozo pequeiio de cebolla
200 g de crema

200 ml de leche

Sal de ajo y pimienta al gusto

PREPARACION

Licuar la mitad de los champifiones con la cebolla, la crema y la leche; rebanar finamente los
champiniones restantes. Derretir la mantequilla en una cacerola previamente caliente y agregar los
champinones licuados. Sazonar con sal de ajo y pimienta, agregar los champifiones rebanados y

cocer a fuego lento; si la consistencia es muy espesa, agregar un poco mas de leche. Retirar del

fuego y servir.
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CREMA DE HONGOS CON REDUCCION DE JAMAICA

Sergio Guerrero Leyva y Blanca Iveth Alvarado Reyes

INGREDIENTES

PARA LA CREMA

1 cucharada de mantequilla
Y de cebolla finamente picada

1 diente de ajo finamente picado
2 litros de caldo de pollo

1 taza de granos de elote

2 pimientos verdes picados
1 chile poblano picado

2 tazas de hongos en trozos
Y barra de queso media crema
2 cucharadas de harina de trigo

2 tazas de media crema

INGREDIENTES

PARA LA REDUCCION
100 g de flor de jamaica

2 tazas de agua

2 tazas de vino tinto

3 cucharadas de vinagre de manzana
2 cucharadas de vinagre blanco

2 cucharadas de harina de trigo

1 taza de azticar

2 cucharadas de vinagre blanco

28



PREPARACION:

Calentar la mantequilla, saltear la cebolla y agregar el ajo. Incorporar los pimientos, el chile
poblano, los elotes vy los hongos. Una vez cocidos, incorporar el queso y la harina. A todos estos
ingredientes se le agrega el caldo de pollo y se deja a fuego lento durante 10 minutos. Retirar del
fuego y dejar enfriar un poco. Poner esta mezcla al fuego nuevamente con un poco de mantequilla
y si es necesario agregar un poco mas de caldo de pollo. Incorporar la media crema hasta obtener
una mezcla espesa. Servir de inmediato.

PARA LA REDUCCION:

Remojar la jamaica toda la noche, licuar y colar. Aparte en una olla a fuego bajo, agregar el vino
tinto y el concentrado de jamaica. Agregar aziicar y vinagre, dejar evaporar hasta obtener una

consistencia de jarabe.

DECORACION:

Se sirve la crema en un plato sopero, se agregan granos de elote y un poco de pimiento. Se puede

trazar una decoracion en un plato extendido con la reduccion de jamaica.




ESPAGUETI CON PANADEROS A LA CREMA

Xanath Valdez Romero y Leticia Romero Baufista
INGREDIENTES
500 g de espagueti
250 g de hongos
30 g de mantequilla
4 cucharadas de harina
250 ml de leche
50 g de queso gruyere (opcional)
1 cucharada de mantequilla
para saltear los hongos
1 diente de ajo finamente picado
Pimienta, clavo, hierbas de olor.
Aceite

PREPARACION

En un recipiente con suficiente agua, hervir la cebolla, tres cucharadas de aceite, las hierbas de
olor, dos clavos y dos pimientas. Agregar la pasta y cocer al dente.

Derretir la mantequilla a fuego lento en una sartén, afiadir la harina poco a poco y remover hasta
obtener una masa suave y homogénea. Cocer durante 3 minutos, retirar del fuego y dejar enfriar.
(Se puede colocar en el refrigerador).

En una cacerola, hervir la leche e incorporar la masa fria, batiendo constantemente con ayuda de
un batidor globo, llevar a ebullicion a fuego lento sin dejar de remover, evitar que se formen gru-
mos y colar. En una sartén, calentar la mantequilla y saltear el ajo ligeramente, agregar los hongos

en rebanadas o picados e incorporar el espagueti, finalmente incorporar la salsa blanca a la pasta.
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ESPAGUETI COLORIDO CON CHAMPINONES

Xanath Valdez Romero, Antonio Alvarez Delgadillo y Leticia Romero Bautfista

INGREDIENTES

500 g de pasta espagueti de colores (verde, rojo y amarillo)

800 g de champifién rebanado,
picado o en cubos

2 cucharadas de ajo finamente picado

Y de taza de aceite de oliva

Perejil picado finamente

Sal al gusto

Queso parmesano o manchego
rallado al gusto

PREPARACION

En una olla llena de agua hirviendo con sal, agregar un chorrito de aceite y poner a cocer la pasta
siguiendo las instrucciones del fabricante. Saltear el ajo hasta dorarlo perfectamente en el aceite

y agregar el perejil, la sal y los champifiones hasta que se cuezan. Incorporar la pasta y servir con

queso al gusto.
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FUSILLI CON SHIITAKE EN SALSA RAGU

Xanath Valdez Romero, Antonio Alvarez Delgadillo y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES
500 g de pasta fusilli cocida (ver receta de espagueti con panaderos a la crema)

PARA LA SALSA RAGU

2 cucharadas de aceite de oliva

1 zanahoria rallada

1 tallo de apio picado

1 cebolla picada

250 g de hongo shiitake fresco finamente picado
100 g de jamon picado

1 cucharada de perejil finamente picado

1/3 de taza de vino blanco seco

1 cucharada de mantequilla

Sal y pimienta al gusto

Queso parmesano rallado

500 g de jitomate bola picado en cuadritos, sin semillas y sin cascara
Chicharos cocidos (al gusto)

PREPARACION

Saltear la cebolla y el ajo e incorporar los demds ingredientes en el siguiente orden: perejil,
hongos, zanahoria, apio, jamon y jitomate, hasta que los hongos estén cocidos. Agregar el vino y
despegar todo lo que pudo quedar en la sartén. Licuar, colar y regresar a la misma cacerola con
un poco de mantequilla. Agregar la sal y la pimienta. Tapar para sazonar todo junto durante 15
minutos mas. Si se desea, poner un poco de chicharos cocidos. En caso de secarse demasiado,
puede agregarse caldo de carne o un poco de agua. Colocar primero la pasta, despues agregar la

salsa y finalmente espolvorear queso parmesano al gusto.
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NOTA: Puede prepararse con hongos secos (100 g) o con cualquier tipo de hongo que tenga la
“carne” comsistente. El champifion es muy utilizado en la preparacion de esta salsa. Si se quiere

ahorrar tiempo, en el mercado existen salsas preparadas con champifiones.
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ESPAGUETI CON CHAMPINONES

Anabel Barrera Casasola, Raziel Cruz Elizalde y Rosa Lina Reyes Castillo
[NGREDIENTES
5 jitomates medianos
400 g de espagueti (ver receta de espagueti con panaderos a la crema)
2 dientes de ajo
1 cebolla
100 g de queso Oaxaca

250 g de mantequilla
250 g de champifniones frescos
250 g de crema entera
Cilantro para decorar
100 g de chile chipotle en lata
Sal al gusto

PREPARACION

En una cacerola bien caliente, colocar un poco de mantequilla y saltear un diente de ajo bien
picado. Lavar los champifiones, picarlos en rodajas y ponerlos en la cacerola a freir. Una vez
cocidos, agregar la pasta previamente escurrida, colocar un poco mas de mantequilla. Licuar el
jitomate con el chile chipotle, la cebolla, la crema, un diente de ajo y una pizca de sal; saltear todo
en mantequilla y sazonar durante 10 minutos. Bafiar con esta salsa el espagueti y adornar con el

queso Oaxaca deshebrado. Servir caliente y decorar con unas hojas de cilantro.
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RICCIOLI COLORIDO CON OREJA ROJA

Valdez Romero

Leticia Romero Bautista yMari
[INGREDIENTES

Y2 kg de oreja roja

1 kilo de Riccioli de colores
1 dientes de ajo

Tres cucharadas de aceite
Una pizca de hierbas de olor
2 clavos

2 pimientas enteras
2 cucharadas de

PREPARACION

oner a hervir la cebolla, tres cucharadas de aceite, las

regar la pasta hasta que esté al dente. En un sarten bien

En una cacerola con suficiente &

hierbas de olor, clavos y pimientas:
caliente, saltear un diente de ajo bien picado en mantequilla. Afiadir los hongos y dejarlos cocer.

Una vez fritos, agregar la pasta previamente escurrida, colocar un poco mas de mantequilla,

seguir salteando por 10 minutos y rectificar sazon.
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P1ZZA DE CHAMPINONES

Xanath Valdez Romero y Leticia Romero Baufista
INGREDIENTES
250 g de harina
1 cucharadita de levadura seca
1 pizca de aziicar
%3 de taza (170 ml) de agua tibia
Y5 cucharadita de sal
Y/, de taza (60 ml) de aceite de oliva
500 g de champifiones picados
400 g de salsa de tomate
250 g de queso mozzarella rallado

PREPARACION DE LA MASA

Colocar la levadura, el azicar y el agua en un recipiente grande y mezclar hasta disolver, reser-
var en un lugar cdlido, sin corrientes de aire por 5 minutos. Tamizar la harina y la sal. Agregar
lentamente el aceite de oliva y la mezcla de la levadura reservada y trabajarla hasta que forme una
masa rustica. Pasarla a una superficie ligeramente enharinada y amasar por 5 minutos o hasta que
esté lisa y brillosa; agregar mas harina si fuera necesario. Aceitar ligeramente un tazon y colocar
la masa. Tapar el recipiente con plastico adherible y dejar en un lugar calido, sin corrientes de
aire, de una a dos horas o hasta que la masa duplique su tamafio. Antes de su uso amasar de nuevo.

CREACION DE LA PIZZA

Extender la masa en una charola para horno de 30 cm de diametro, previamente aceitada. Untarla
con la salsa de tomate. Distribuir el queso mozzarella y los hongos de manera uniforme. Precalentar
el horno y hornear a 200°C (400°F) por 15 6 20 minutos hasta quedar crujiente y dorada.

NOTA: Los champifiones también pueden sustituirse por otros hongos cultivados o silvestres,

como setas, shiitake, huitlacoche, etcétera.
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PLATILLOS




TLACUAYEL A LA PIMIENTA

Leticia Romero Bautista y Jorge Alberto Pratt Ferndnde;

INGREDIENTES

5 hongos en rebanadas
Y4 cebolla rebanada

1 cucharada de aceite

1 diente de ajo en rebanadas
delgadas

Pimienta negra molida
al momento

Sal al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla con el aceite, agregar el ajo y al ultimo los hongos con un poco de sal. Moler y

espolvorear la pimienta sobre los hongos y cocinar unos minutos.
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OMELETTE DE MALACATES

Leticia Romero Bautista y Alicia Bautista HerndndeZ

[INGREDIENTES

1 huevo

1 cuchara de cebolla
Y5 diete de ajo

1 puiio de malacates
deshebrados

2 cucharadita

de mantequilla

Sal al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla con un poco de mantequilla, agregar el ajo picado y al ultimo los hongos con un
poco de sal. Batir el huevo con un poco de sal y ponerlo en un sartén con la mantequilla derretida.

Una vez cocido por la parte de abajo, agregarle los hongos, voltear y cerrar el omelette.
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OCOTLAPA EN SALSA CHIPOTLE

Leticia Romero Bautista, Josefina Ramos Frias y Yareli Dorado Santana

INGREDIENTES
1 kilo de ocotlapa picado

1 cebolla grande picada f
(reservar un poco para la salsa)ﬁ
1 cucharadita de sal

para la salsa

Y de taza de aceite

1 taza de chiles chipotles
2 jitomates

1 cucharada de caldo de
pollo en polvo

1 cucharadita de ajo picado

PREPARACION

SALSA

Saltear la cebolla y agregar el jitomate finamente picado. Una vez sazonado, agregar los chiles

chipotles, sazonar con la sal y el caldo de pollo en polvo.

HONGOS

Saltear la cebolla y el ajo. Agregar los hongos con un poco de sal y taparlos durante 10 minu-

tos. Incorporar la salsa y dejar sazonar durante otros 10 minutos.
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PASTEL DE HUITLACOCHE

Miriam Jiménez Gonzdlez y Carmina Gonzdlez Herndndez
[NGREDIENTES
3 ajos picados
2 cebollas picadas
2 chiles poblanos asados, pelados y cortados en rajas
3 elotes desgranados
1 ramo de flor de calabaza picado
2 ramas de epazote picado
5 chiles serranos picados
1 kilo de huitlacoche picado
25 tortillas
6 jitomates medianos
Y de litro de crema
250 g de queso Oaxaca
2 huevos
Y4 de taza de aceite
Sal al gusto

PREPARACION

En una cacerola, saltear una parte de la cebolla y el ajo; agregar el huitlacoche, el epazote y los
chiles serranos. En otra cacerola saltear otra parte de la cebolla y el ajo, agregar las flores de

calabaza, los granos de elote y las rajas de chile poblano.

Licuar el jitomate y sazonar durante 5 minutos en otra cacerola con un diente de ajo y el resto de
la cebolla. Se bate el huevo, se pasan las tortillas en este y se frien en aceite.

En un molde refractario colocar una cama de tortillas, una capa de flor de calabaza, queso y crema,
otra cama de tortillas y una capa de huitlacoche, queso y crema. Colocar una tultima cama de

tortillas, el jitomate sazonado y al final una capa de huevo batido. Calentar el horno previamente

a 180°C y hornear el tiempo que se requiera hasta que gratine el queso.
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MANITAS EN CHILE VERDE

Héctor Herndndez Veldzquez y Anastasia Lopez Gonzdlez

[INGREDIENTES
250 g de hongos

3 huevos

6 chiles verdes

14 k de tomates

1 cebolla mediana

1 diente de ajo picado
Sal al gusto

PREPARACION

Lavar las manitas, cortarlas en trocitos, hervirlas por unos 15 minutos y escurrirlas bien. Batir los
huevos e incorporar las manitas perfectamente escurridas a esta mezcla. En una sartén con aceite
caliente, poner dos cucharadas soperas de lamezcla freirlas hasta dorar y escurrir las manitas capeadas.

SALSA
Lavar los tomates y los chiles, hervirlos por unos 5 minutos y escurrirlos. Licuarlos con la cebolla,
el ajo y la sal. En una sartén con un poco de aceite caliente, sazonar la salsa. Agregar las tortitas.
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MANITAS DE QUESO CRUJIENTES

Carlos Alberto Angeles Pérez y Leticia Romero Bautista
INGREDIENTES
250 g de hongos cocidas al vapor con un poco de sal
1 taza de harina cernida
1 cucharada de consome de pollo
2 huevos
250 g de queso parmesano rallado
100 g de pan molido

PREPARACION

Mezclar la harina con el consomé de pollo y la sal; banar los hongos en esta mezcla y después en
el huevo batido. Pasarlos en el queso parmesano revuelto con el pan molido y freir hasta que se

doren. Servir acompanadas de ensalada.
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MANITAS EN CHILE VERDE CON NOPALES

Mariana Valdez Romero y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES
500 g de hongos manitas

4 nopales medianos en rajas
250 g de tomate

6 chiles serranos

2 cucharadas soperas
de consome de pollo
Y de taza de cilantro picado
Y4 de cebolla mediana

Sal y pimienta al gusto

1 cucharada de carbonato

PREPARACION

Pelar los tomates, lavarlos en agua caliente y licuarlos con el cilantro, los chiles, la cebolla y el
ajo. Saltear esta salsa en un poco de aceite y agregar el consomé de pollo hasta que se sazone.
Aparte, cocer los nopales en agua con carbonato y sal; cocer las manitas en un poco de agua con
sal. Una vez cocidos ambos, agregarlos al chile verde y dejar hervir durante 10 min.



TINGA DE MANITAS

Miguel Angel Islas Santilldn y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

500 g de manitas deshebradas
1 cebolla grande en rebanadas
1 diente de ajo

2 jitomates picados

1 cucharada de aceite
1 lata chica de chiles chipotles
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla y el ajo en el aceite; agregar las manitas, una vez cocidas se afiaden el jitomate,

la sal y la pimienta, finalmente los chiles. Servir en tacos o tostadas.
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BISTECES DE MANITAS A LA PIMIENTA

Jorge Alberto Pratt Ferndandez y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES
500 g de bases de manitas
2 cucharadas de aceite
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION
Rebanar las bases de las manitas y freirlas en aceite con saly pimientaal gusto. Servir acompaiadas

con alguna ensalada.
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TROMPETAS EN CHILE MORITA ACOMPANADAS CON NOPALES

Leticia Romero Bautista y Jorge Alberto Pratt Ferndndez

INGREDIENTES
Y kilo de hongos picados
1 cebolla picada

1 ajo picado.

3 chiles moritas

Y4 de cebolla

1 jitomate

1 pizca de comino

1 cucharadita de sal

2 cucharadas de aceite

PREPARACION

Salsa: Asar el jitomate y quitarle la piel. Hervir los chiles en un poco de agua, con el ajo, la cebolla
y el comino. Incorporar el jitomate y posteriormente licuar con un poco de sal. Calentar el aceite y
saltear los hongos hasta que estén cocidos. Agregar la salsa de chile morita. Se pueden acompanar
con nopales al orégano.
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OREJAS EN MOLE CON PAPAS

Jorge Alberto Pratt Fernandez y Leticia Romero Bautista

[INGREDIENTES

250 g de hongos picados

2 chiles anchos desvenados
5 papitas cambray partidas a la mitad
1 taza de caldo de pollo
1 pizca de tomillo seco

1 pizca de mejorana seca
1 pizca de orégano seco
1 pizca de cominos

2 hojas de laurel

2 dientes de ajo

2 cucharadas de aceite
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Remojar los chiles en agua caliente por 20 minutos hasta suavizarlos, licuar todos los ingredientes
con el caldo de pollo, menos las papas y los hongos. Tapar y sazonar el mole a fuego lento por 20
minutos junto con las papas cambray. Saltear los hongos en el aceite y agregarlos al mole.
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MANTECOSOS ENCEBOLLADOS

Leticia Romero Bautista y Xanath Valde; Romero

INGREDIENTES
1 kilo de mantecosos
1 cebolla grande en rodajas
1 cucharadita de pimienta
1 cucharadita de sal
2 cucharadas de aceite

PREPARACION

Calentar el aceite y saltear la cebolla hasta que adquiera un color dorado. Agregar los sombreros
de los hongos, cortados en trozos y espolvoreados con sal y pimienta. No es necesario tapar,

porque estos hongos sueltan bastante jugo.
NOTA: Otra forma de presentarlos es con los sombreros completos, como si fueran bisteces.
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PANADERO AL QUESO

Leticia Romero Bautista y Mariana Valde; Romero

INGREDIENTES

6 sombreros de hongos

2 cucharadas de mantequilla
300 g de queso al gusto
(manchego, gouda, panela)
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Lavar perfectamente los hongos hasta eliminarles cualquier rastro de tierra y dejarlos escurrir,
debido a que absorben mucha agua. Poner sal y pimienta al gusto en los sombreros y calentar una
cucharadita de mantequilla en un sartén. Cocer uno por uno, primero por la parte de abajo del
sombrero (donde estan los poros) y luego por la parte superior del sombrero y fundir el queso del
lado de los poros. Las patas de los hongos se pueden rebanar y cocinar de la misma manera que
los sombreros.
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BROCHETAS DE HONGO DE MADRONO

Leticia Romero Bautista y Carlos Alberto A'ngeies Pére;

INGREDIENTES

8 hongos lavados y desinfectados
1 pimiento rojo picado

1 pimiento verde picado

6 cebollas de cambray

2 jitomates picados

20 palillos para brochetas

SALSA

2 cucharadas de romero picado

2 cucharadas de tomillo fresco molido
Y4 taza de aceite de oliva

Jugo de 4 limones grandes

1 diente de ajo picado

Sal y pimienta negra al gusto

PREPARACION
SALSA: En un recipiente, mezclar bien todos los ingredientes.

Precalentar el asador, ensartar los ingredientes de manera alternada en los palillos para brochetas.
Barnizar las brochetas con la salsa y colocarlas en el asador, bamizar frecuentemente hasta que
los hongos estén suaves y cocidos.
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TLACUAYEL EN SALSA DE ACHIOTE

Carlos Alberto A'ngefes Pérez y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

8 hongos lavados y desinfectados
4 dientes de ajos picados

Y cucharadita de oregano seco

1 pizca de comino

4 litro de caldo de pollo

Y5 litro de jugo de naranja

Y litro de vinagre blanco

3 cucharadas de aceite de oliva

1 paquete de achiote

PREPARACION

Saltear los hongos en el aceite de oliva. Licuar todos los ingredientes y cocinarlos en una cacerola
a fuego lento. Se pueden servir con cebolla desflemada como la cochinita pibil.
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ENTOMATADO DE MALACATES

Carlos Alberto Angeles Pérez y Miguel Angel Islas Santilldn
[INGREDIENTES
500 g de hongo
2 ajos picados
¥ cebolla picada
2 cucharadas de aceite
1 taza de caldo de pollo
250 g de tomate verde
picado °

Chile chipotle al gusto

PREPARACION

En una cacerola freir la cebolla, el ajo y los hongos. Agregar el tomate, el chile chipotle y la sal,
cocinar por 5 minutos. Finalmente agregar el caldo y tapar por 15 minutos.
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CHILES RELLENOS DE HONGO DE OCOTE

Leticia Romero Bautista y Miguel A'ngef Islas Santillan
[INGREDIENTES
500 g de hongo picado
15 chiles cuaresmefios
2 ajos picados
Y cebolla picada
2 cucharadas de aceite
2 jitomate picados
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Lavar, desvenar y asar los chiles en un comal, meterlos en una bolsa de plastico por unos minutos
para poder retirar la piel. Relleno: saltear en aceite la cebolla y el ajo, agregar los hongos, el
jitomate, sal y la pimienta. Hacer un corte a los chiles y rellenarlos. Se pueden servir con crema

y queso.
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PANZAS RELLENAS EN SU CREMA

Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES
Para las pancitas rellenas:
12 pancitas o farolitos (Sal al gusto)

Para el relleno:

Y de kilo de carne molida
2 cucharadas de mantequilla
1 cebolla mediana picada

1 pimiento morrén picado
Sal y pimienta al gusto _#

Para la crema

8 hongos picados
Y4 cebolla picada
1 diente de ajo picado
30 g de mantequilla
200 ml de nata batida
200 ml de vino blanco (seco)
200 ml de agua

1 litro de caldo de pollo

Sal y pimienta blanca al gusto
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PREPARACION

Lavar perfectamente los hongos hasta eliminarles cualquier rastro de tierra. Cocerlos al vapor con
un poco de sal de 5 a 10 minutos. Para el relleno: derretir la mantequilla y saltear la cebolla y el
chile, agregar la carne y salpimentar al gusto. Rellenar los hongos y colocarlos en un refractario.
Para la crema: derretir la mantequilla, saltear el ajo y la cebolla, afiadir los hongos, la sal y la
pimienta blanca y cocinar durante 5 minutos; afiadir el vino y cocinar otros 5 minutos y agregar
la nata. Por ultimo se agrega el caldo de pollo y licuar todo. Derretir un poco mas de mantequilla
y colocar la crema hasta que hierva. Bafiar las pancitas con esta crema y homear por 10 minutos.

NOTA: se pueden rellenar también con queso, atiin o verduras.
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BASURITAS FRITAS

Leticia Romero Bautista

[INGREDIENTES

500 g de basuritas picadas

1 cebolla grande en rebanadas
1 diente de ajo

2 cucharadas de epazote picado
1 cucharada de aceite

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Picar todas las especies de hongos y lavar perfectamente. Saltear la cebolla el ajo y el epazote.

Agregar los hongos, sal y pimienta. Servir en tacos o tostadas.
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OREJITAS FRITAS

Leticia Romero Bautista

[INGREDIENTES

500 g de hongos picados

1 cebolla grande en rebanadas
1 diente de ajo

2 cucharadas de epazote picado
1 cucharada de aceite

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Saltear en una cacerola la cebolla, ajo y epazote en aceite; agregar los hongos, sal y pimienta hasta

que se doren.
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CABEZA DE NEGRO EN MOLE ROJO

Miriam Jiménez Gonzdlez y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

2 piezas grandes del hongo

2 chiles pasilla

2 chiles anchos

5 chiles guajillos

3 cucharadas de aceite

¥ taza de semillas de calabaza

Ramas para el recaudo
(acelgas, perejil, espinaca, epazote)
1 litro de caldo de pollo
1 clavo

3 pimientas negras

2 dientes de ajos

PREPARACION

Limpiar los chiles, quitar rabo y semillas, hervir en agua 5 minutos y reposar otros 5 minutos.
Calentar el aceite y tostar las semillas de calabaza con cuidado porque llegan a explotar, cuando
esto sucede se tapan y se apaga el fuego. Licuar todos los demas ingredientes y sazonar por unos
15 minutos, si es necesario, agregar caldo. Aparte saltear el hongo con un poco de sal y agregarlo
al mole.
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DURAZNILLO CON PIMIENTOS

Mariana Valdez Romero y Xanath Valdez Romero

INGREDIENTES

250 g de hongos picados

1 pimiento rojo fileteado

1 pimiento amarillo fileteado
1 cebolla grande en rodajas
2 cucharadas de aceite

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla junto con los chiles, finalmente agregar los hongos, sazonar con sal y pimienta

durante 10 minutos.



SETAS AL LIMON

Mario Segura Almaraz

INGREDIENTES
1 kilo de setas frescas en tiras delgadas

500 g de camarones medianos

250 g de tocino picado

1 cebolla blanca mediana, finamente picada
4 cabeza de ajo finamente picada
Salsa de soya

Sal y pimienta al gusto

El jugo de 4 limones

PREPARACION

Calentar una sartén amplia. Desgrasar a fuego lento el tocino durante 10 minutos. Saltear la cebolla,
el ajo y los camarones preparados en mariposa (abiertos). Aparte, asar las setas y agregar el ajo,
las cebollas, el tocino y los camarones. Tapar la sartén por 3 minutos para evitar la evaporacion.
Agregar salsa de soya, sal y pimienta al gusto. Verter todo el contenido sobre un refractario y

agregar el jugo de los limones.

NOTA: Pueden utilizarse como botana en canapés o como guarnicién para platillo fuerte con

pescados 0 mariscos.
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SETAS DELICIOSAS

Leticia Romero Bautista, Maria del Carmen Cortés Martinez y Xanath Valdez Romero

INGREDIENTES

500 g de setas

1 taza de crema

250 g de queso manchego
2 elotes desgranados

1 rama de epazote

(hojas picadas)

5 chiles jalapefios
desvenados y en rajas

1 cebolla picada

2 ajos finamente picados
Sal y pimienta al gusto

2 cucharadas de mantequilla

PREPARACION

Derretir la mantequilla en una cacerola grande, saltear la cebolla y el ajo. Incorporar los granos
de elote, los chiles jalapefios, las setas y el epazote (en ese orden), hasta que se cuezan todos los
ingredientes. Anadir la sal y la pimienta. Por ultimo agregar la crema y el queso.

NOTA: Puede prescindirse del queso y la crema, o sustituirse el queso manchego por algin otro

de su agrado.
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SETAS EN PENCA DE MAGUEY

Victoria Nataly MendozZa Estrada y Vieleta Canales Almaraz

INGREDIENTES

750 g de setas

2 nopales cocidos en tiras
1 ajo picado

1 cebolla mediana picada
50 g de chile de arbol

50 g de chile seco

3 hojas de laurel

1 rama de mejorana

1 rama de tomillo

1 rama de hierbabuena

1 penca de maguey

Sal de ajo y pimienta

al gusto

PREPARACION

Picar la mejorana, el chile de arbol, el chile seco, el ajo, la cebolla, las hojas de laurel, la hierba-
buena y las setas; agregar la sal de ajo y la pimienta. Incorporar los nopales y colocar todo esto
sobre la penca de maguey y cubrirlo con ella. Asar al fuego lento durante 30 a 40 minutos, puede

servirse acompaiiado de aguacate, jitomate y salsa al gusto.
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SETAS A LA MEXICANA

Rosario Medrano Herndndez, Patricia Reyes Aguilar y Alejandra Barrera

INGREDIENTES

500 g de hongos picados
100 ml de aceite

1 cebolla mediana,
finamente picada

6 chiles jalapefios

5 jitomates medianos
250 g de queso canasto
Totopos para adornar
Cilantro picado

Sal al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla y el chile, agregar el jitomate y finalmente los hongos. Sazonar durante media

hora. Espolvorear queso canasto, cilantro y adomar con totopos.



TINGA DE SETAS

Cinthya Rodriguez Barba y Elsa Barba Salas

INGREDIENTES
1 kilo de cebollas en rodajas
1'/, kilo de setas en tiras
Chile chipotle al gusto
Y4 de taza de aceite

1 k de jitomate

1 cubo de consomeé

de tomate con pollo
Agua

Sal al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla en una cacerola con aceite. Agregar las setas. Licuar el jitomate con el chile
chipotle, vaciarlos en las cebollas y setas. Poner a fuego lento y agregar la sal, el consomé y el

agua necesaria hasta que se cueza.
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MIXIOTES DE SETAS

Cinthya Rodrigue; Barba y Elsa Barba Salas

INGREDIENTES

1Y/, kilo de setas

1 docena de nopales
cocidos y cortados en tiritas
250 g de chile guajillo
Y de cabeza de ajo

1 cebolla grande

Sal al gusto

Cominos

Pimienta

Clavo

Orégano

Hoja de aguacate

Tela para mixiote
Hilo de canamo

PREPARACION

Desvenar, lavar y poner a cocer los chiles, licuarlos con todas las especias excepto la hoja de
aguacate) y colar. Colocar en la tela para mixiote las setas y los nopales (rebanados, previamente
cocidos), con un trozo de hoja de aguacate y la salsa preparada. Amarrar y cocer durante 15 minu-

tos en olla de presion.

NOTA: En los mercados existen unas telas que sustituyen a las cuticulas de las pencas de maguey
con que tradicionalmente se elaboran los mixiotes. A falta de ellas, puede usarse papel aluminio.
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SETAS EN CHIPOTLE

Magdalena Meza Sanchez

INGREDIENTES

¥ kilo de setas cortadas

en cuadritos finos

3 dientes de ajo

finamente picados

3 jitomates medianos, pelados
y cortados en cuadros

1 cebolla mediana,

finamente picada

Epazote al gusto,
desinfectado y finamente picado
Chiles chipotles al gusto,
finamente cortados

Y4 de taza de aceite

Sal al gusto

PREPARACION

En una cacerola, saltear los ajos y después agregar la cebolla, la sal y la pimienta. Anadir el
epazote y saltearlo un poco. Colocar las setas hasta dorarlas y remover constantemente para que
no se peguen. Agregar el jitomate y seguir moviendo durante 10 minutos, finalmente los chiles y

sazonar durante 10 minutos m4s. Si es necesario, poner un poco de agua.

NOTA: Para que quede bien el platillo, depende mucho de la paciencia de la persona que lo
prepare, sobre todo en cortar los ingredientes en trozos pequeios.
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SETAS CON JAMON Y SALSA DE JITOMATE

Nahara Ayala Sdanchez y Miguel Angel Islas Santilldn
INGREDIENTES
250 g de hongo en tiras
Y5 taza de harina
4 cucharadas de mantequilla
4 taza de vino blanco seco

2 tazas de puré de tomate
50 g de jamon cortado en tiras
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Calentar la mantequilla en una sartén y saltear las setas previamente enharinadas durante 8 minu-
tos. Agregar el vino y el pure y hasta el final el jamon. Cuando la salsa empiece a hervir agregar

la sal y pimienta.
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SETAS EMPANIZADAS

Xanath Valdez Romero y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES
500 g de setas frescas

1 cucharada de pimienta quebrada
Y taza de sal de grano
2 tazas de leche

1 taza de harina

1 cucharadita

de fécula de maiz

% taza de aceite

PREPARACION

Salpimentar las setas en un recipiente sin amontonar durante 30 minutos; cubrir con la leche y
refrigerar por lo menos dos horas. Escurrirlas y enharinarlas con una mezcla de la féecula de maiz,
harina y cebollin. Refrigerar nuevamente por toda lanoche. Calentar el aceite en una sartén gruesa
y freir las setas hasta quedar doradas. Servir acompanadas de una ensalada fresca.
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SALMON EN SALSA DE SHIITAKE

Nahara Ayala Sanchez y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

4 filetes de salmon

1 taza de hongos frescos

0 2 tazas de deshidratados

(picados en cuadritos)

2 tazas de caldo de res

Y5 taza de salsa de soya

4 chiles rojos secos en trozos

4 cucharadas de harina

1 cebolla mediana picada
finamente

4 cucharadas de mantequilla

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION:

Saltear ajo y cebolla 3 minutos en la mantequilla. Agregar los chiles, hongos y sazonar con sal y
pimienta por 4 minutos. Disolver la harina hasta que se disuelva, agregar los hongos el caldo y
la salsa de soya, mantener a fuego bajo durante 10 minutos. Salpimentar el salmon, cocinarlo al

gusto (asado, al homno, al vapor, a la parrilla) y banarlo con esta salsa.
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CHAMPINONES CREMINI MARINADOS

Leticia Romero Bautista y Nahara Ayala Sanchez

INGREDIENTES

500 g de hongos frescos rebanados
(variedad cremini)

2 cucharadas de jengibre, pelado y picado
2 dientes de ajo finamente picados

1/3 de taza de azlicar morena

3 cucharadas de mostaza

% de taza de vinagre de manzana

El jugo de 2 limones

6 cucharadas de aceite de oliva
Queso parmesano fresco rallado
Pimienta negra recién molida al gusto
Sal al gusto

PREPARACION

Salsa para marinar: mezclar en un tazon el jengibre, el ajo, el azticar, la mostaza, el vinagre, el
jugo de limoén y el aceite; agregar sal y pimienta. Marinar los hongos en esta mezcla durante toda
la noche en el refrigerador. Sacar los hongos marinados del refrigerador y dejarlos a temperatura
ambiente durante 2 horas. Colocar los hongos en un platon, bafiarlos con la salsa durante 15 minu-
tos y hornear a 250°C. Servirlos con queso parmesano espolvoreado.
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CHAMPINONES A LA MEXICANA

Antonio Alvarez Delgadillo y Leticia Romero Bautista

[INGREDIENTES
500 g de champinones (lavados)
5 jitomates picados en cuadritos
5 hojas de epazote picado
2 dientes de ajo picados
2 cebollas picadas
5 chiles verdes picados

en rodajas
Y de taza de aceite
1 diente de ajo picado
Sal al gusto

PREPARACION

Calentar el aceite y agregar los ingredientes, con un lapso de 5 minutos entre cada uno en el
siguiente orden: cebolla, ajo, chiles, epazote, jitomate y champifiones. Afiadir sal al gusto. Tapar
y cocer durante 20 minutos.
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CHAMPINONES AL QUESO

Antonio Avarez Delgadillo, Alma Zaira Huerta Camacho y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

500 g de champifiones
(lavados y picados)

3 jitomates picados

(sin cascara ni semillas)
1 cebolla picada

2 dientes de ajo picados
250 g de queso manchego
Sal al gusto

Y taza de agua

Y4 de taza de aceite

1 diente de ajo picado

PREPARACION

Saltear la cebolla, el ajo, el jitomate y los champinones, sazonar durante 20 minutos. Si es
necesario, agregar el agua poco a poco. Finalmente, agregar el queso moviendo rapidamente para

que no se pegue en la sartén.
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CHAMPINONES EMPANIZADOS CON SALSA DE MANGO Y TAMARINDO

Ernesto Chanes Rodriguez Ramirez y Viridiana Olmos Lases

INGREDIENTES
1 kilo de champifiones limpios
2 tazas de pan molido
3 yemas de huevo

4 taza de leche
Aceite de oliva

Salsa de mango

Salsa de tamarindo

PREPARACION

Mezclar las yemas de huevo con la leche y revolver muy bien. Colocar los champifiones en esta
mezcla hasta que queden bafiados y empanizados en el pan molido. Poner aceite de oliva en una
sarten no adherente; cuando esté muy caliente, colocar los champifiones, voltearlos de vez en
cuando y retirarlos cuando estén dorados. Colocarlos en un refractario y bafar con las salsas de

mango y de tamarindo.
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CHAMPINONES RELLENOS DE CAMARON

INGREDIENTES

20 champifiones grandes
100 g de mantequilla
100 g de queso crema
100 g de trucha ahumada
desmenuzada

100 g de camaron
pacotilla cocido y picado
100 g de nuez picada

Sal y pimienta

PREPARACION

Shiomara Herrera Gutierrezy Flor Damariz Mimila Manzur

Batir el queso crema hasta que se suavice, incorporar la trucha, el camarén, la nuez, sal y pi-
mienta al gusto. Quitar la patita de los champifiones y saltear las cabezas en mantequilla. Una vez

cocidos, rellenarlos con la mezcla anterior. En un molde con mantequilla y homear durante 10

minutos a 200°C.

NOTA: Con los pies o patitas de los champifiones puede prepararse un dip.
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CHAMPINONES RELLENOS

Arely Flores Guzman y Luis Aurelio Morgado Vargas

INGREDIENTES

500 g de champifiones

1 diente de ajo picado

2 cebollitas de cambray
finamente picadas

2 chipotles adobados, sin
semillas y picados finamente
3 cucharadas de epazote picado
1 queso crema chico

a temperatura ambiente

Y de taza de crema

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Saltear la cebolla y el ajo, agregar los chipotles y el epazote. Retirar del fuego y dejar enfriar.
Mezclar con el queso y la crema, sazonar con sal y pimienta. Limpiar los champifiones con un tra-
po seco y limpio, retirarles los pies o patitas (que pueden usarse para hacer una sopa). Rellenar los
sombreros con la mezcla preparada y hornear durante 15 minutos a 220°C en homo precalentado.
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CHAMPINONES A LA MARINERA

Leticia Romero Bautista y Mariana Valdez Romero

INGREDIENTES
250 g de champifiones
500 g de mariscos (camar6n, pulpo, pescado, callo de hacha, almeja, mejillon)
1 barra de mantequilla

1 cebolla mediana picada

2 dientes de ajo picados

2 jitomates grandes picados

Y de taza de perejil picado

2 cucharadas de aceite de oliva
Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Calentar el aceite de oliva y agregar la barra de mantequilla. Saltear la cebolla, el ajo y el perejil
agregar los mariscos. Una vez que estén cocidos, afadir los champifiones picados (si son peque-
nios pueden ser enteros). Finalmente se incorpora el jitomate picado, sazonar con sal y pimienta al

gusto durante 15 minutos con la cacerola tapada.
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CHULETAS CON CHAMPINONES A LA CREMA

Miriam Arvizu Rico y Lorena Muiioz Islas

INGREDIENTES

1 kilo de chuletas ahumadas

500 g de champifiones

Y4 de taza de aceite

1 taza de crema 4cida

3 chiles chipotles de lata

1 diente de ajo finamente picado

Sal al gusto

PREPARACION

Saltear las chuletas en el aceite con el ajo, retirar del fuego cuando estén doradas y cortar en
cuadritos. En el mismo aceite, saltear los champifiones, una vez cocidos, agregar las chuletas.
Licuar los chiles con la crema y bafiar las chuletas y los hongos al momento de servir.
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ANTOJITOS Y BOCADILLOS




TAMALES DE IZTANANACATL ESTILO TEPEHUACAN

Xanath Valdez Romero, Leticia Romero Bautista y Cinthya Rodriguez Barba

INGREDIENTES
3 kilos de masa de maiz
2 kilos de hongo deshebrado
1 taza de caldo de pollo
Y kilo de manteca

2 cucharaditas de polvo
para hornear

100 g de chile ancho
10 chiles moras

1 jitomate asado

5 pimientas ‘
50 g de pepita pelada y asada @&
1 pizca de comino .
Hojas de papatla

PREPARACION

Muasa Amasar agregando el caldo de pollo, el polvo para hornear y la manteca. La masa estara
lista cuando un pedacito de ella flote en un vaso de agua.

Relleno Poner a cocer el jitomate, los chiles anchos, los chiles moras y la pimienta con un poco
de agua, agregar las pepitas, una pizca de comino y licuar. En una cacerola, con un poco de aceite
caliente, saltear los hongos deshebrados, agregar la salsa y sazonar durante 10 minutos.

Con una cuchara distribuir uniformemente la masa en las hojas de papatla, colocar el relleno y

envolver en las hojas, colocar los tamales en una vaporera y cocer durante una hora.
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TAMALES DE HONGO DE JONOTE

Victoria Trinidad

INGREDIENTES

2 kilos de masa

1 vaso de agua

5 kilo de manteca de cerdo

¥4 kilo de jitomate

Recaudo molido

(chile guajillo, canela, comino)
1 kilo de hongos de jonote
Hojas de maiz o de papatla

PREPARACION

Masa Amasar perfectamente, agregar el agua y la manteca. La masa estara lista cuando un

pedacito de ella flote en un vaso de agua.

Relleno Cocer los jitomates y molerlos en un molcajete. Moler el recaudo en el metate y agregar
los jitomates molidos. Poner a sazonar todo e incorporar los hongos de jonote enteros, ya que son

pequenios y fragiles.

Con una cuchara distribuir uniformemente la masa en las hojas de papatla o de maiz, colocar el
relleno, envolver en las hojas, meter los tamales en una vaporera y cocer durante una hora.
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TAMALES DE SETAS

Miriam Jiménez Gonzdlez y Carmina Gonzdlez Herndndez

INGREDIENTES

2 kilos de masa cernida

5 kilo de manteca de cerdo

1 kilo de setas en tiras

50 g de polvo para hornear
25 g de anis

20 cascaras de tomate

1 taza de caldo de pollo

50 hojas de maiz

Y kilo de jitomate

Y5 kilo de chiles cuaresmefios
Y5 kilo de queso fresco en tiras
2 cebollas

3 dientes de ajo

Sal al gusto

PREPARACION

Musa Hervir las cascaras de tomate con el anis y dejar enfriar. En un recipiente, poner la manteca
y batir con el polvo para hornear cernido. Agregar la masa, batir e ir agregando el agua de anis con
las cascaras de tomate, el caldo de pollo y la sal.

Relleno En aceite caliente saltear la cebolla, los chiles y los hongos cuaresmenos y la cebolla en
rodajas. Licuar el jitomate con el ajo y agregarlo.

Extender la masa en las hojas de maiz, colocar el relleno con el queso y envolverlas para formar

los tamales. Ponerlos al fuego en una olla tamalera o vaporera, durante una hora.
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TAMALES DE HONGOS SILVESTRES

Xanath Valdez Romero, Mariana Valdez Romero y Leticia Romero Bautista
INGREDIENTES
Masa
¥ kilo de masa
1 taza de maiz dulce cocinado
6 cucharadas de manteca
6 cucharadas de mantequilla
Caldo de pollo
Sal y pimienta al gusto
Hojas de maiz
Relleno
Y taza de aceite de oliva
2 cucharadas de ajo picado
Y de taza de cebolla picada
1 taza de vino blanco seco

6 tazas de hongos frescos variados de temporada

(babositos, clavitos, escobetas, pastelitos, etc.), cortados en rebanadas finas
2 tazas de crema dulce

3 cucharadas de tomillo

1 cucharada de anis

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION
Muasa Mezclar todos los ingredientes hasta obtener la consistencia deseada.

Relleno En una sartén caliente con aceite de oliva, saltear el ajo y la cebolla, anadir el vino blanco
y sazonar estos ingredientes. Agregar los hongos y la crema dulce. Cocinar esta salsa por unos 15
minutos e incorporar el tomillo, el anis, la sal y la pimienta. Poner la masa en las hojas y rellenar
con la salsa. Cerrar los tamales en forma cilindrica y cocinar al vapor durante 1 hora.
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XOCHINANACATL EN HOJAS DE PAPATLA

Silvina Chdve;

[NGREDIENTES
500 g de hongos

5 hojas de papatla
Sal al gusto

PREPARACION

Poner en forma de cruz dos hojas de papatla, poner los hongos en medio y agregarles la sal. En-

volverlos como un tamal y asar al comal.
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GORDITAS DE SETAS

Xanath Valdez Romero e Imelda Menchaca Armenta

INGREDIENTES

Masa sobrante de tamales

300 g de setas deshebradas

y doradas con cebolla, como chicharron

Perejil picado
Sal

PREPARACION

Mezclar todos los ingredientes, hacer bolitas de masa y formar las gorditas. Calentar una sartén,
no adherente, sin aceite o grasa (la masa ya tiene manteca), y colocar las gorditas hasta que estén
cocidas. Retirar el exceso de grasa con una servilleta de papel y acompanar con queso.
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GORDITAS DE OCOTLAPA Y CLAVITO

Miguel Angel Islas Santilldn

INGREDIENTES

Masa sobrante de tamales
300 g de setas deshebradas y doradas
con cebolla, como chicharron

Perejil picado
Sal

PREPARACION

Mezclar todos los ingredientes, hacer bolitas de masa y formar las gorditas. Calentar una sarten,
no adherente, sin aceite o grasa (la masa ya tiene manteca), y colocar las gorditas hasta que estén

cocidas. Retirar el exceso de grasa con una servilleta de papel.
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TLACOYOS DE ESCOBETAS

Maria del Carmen Cruz Galvez y Nallely Cuadrilla Trejo

INGREDIENTES
4 kilos de masa de maiz

500 g de hongos cocidos y picados
(reservar el caldo)
1 taza de manteca
Sal al gusto

1 rama de epazote

Y de kilo chile guajillo
previamentedesvenado

Y4 de kilo chile ancho.

1 diente de ajo picado.

¥ cebolla

1 cucharada chica de consome
Sal y pimienta al gusto

2 cucharadas de aceite

PREPARACION

Con el agua en donde se cocieron lo hongos, licuar el chile guajillo, el chile ancho, el ajo, la
cebolla picada, 1 cucharadita de consomé, sal y pimienta al gusto. Saltear en una sartén con un
poco de aceite y sazonar durante cinco minutos. En un recipiente batir la masa de maiz con la
manteca y la sal. Hacer una bolita de masa y extenderla para dar la forma al tlacoyo y rellenar con
los hongos guisados. Cocer los tlacoyos sobre un comal y después freirlos en manteca o aceite.

Decorar con crema y espolvorear con queso.
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QUESADILLAS DE HUITLACOCHE

Arely Flores Guzmdn y Luis Aurelio Morgado Vargas

INGREDIENTES

2 dientes de ajo picados
Y cebolla picada

4 chiles verdes picados

2 ramas de epazote picadas
¥ kilo de huitlacoche picado
Y5 kilo de masa para tortillas
1 litro de aceite

PREPARACION

En un poco de aceite, saltear el ajo, la cebolla y los chiles. Agregar el epazote y el huitlacoche,
sazonar con sal y pimienta. Cocinar hasta que se evapore el agua. Hacer las tortillas con la masa,
en el centro poner una cucharada de huitlacoche y cerrar la quesadilla. Freir en aceite muy caliente
hasta dorar por ambos lados. Agregar salsa al gusto.
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QUESADILLAS DE CLAVITO

Miguel Angel Islas Santilldn y Leticia Romero Bautista
[INGREDIENTES
500 g de hongo picado
¥ kilo de masa para tortillas
1 taza de papas cocidas y picadas
2 jitomates bola finamente picados
V4 de taza de aceite de oliva
3 cebollitas de cambray finamente
picadas
2 cucharadas de perejil picado
2 aguacates picados
Chile chipotle (opcional)
Sal y pimienta al gusto
Lechuga
Rabanitos
Crema y queso fresco al gusto

PREPARACION

En una sartén saltear en aceite de oliva, los hongos, los jitomates, las cebollitas, el
pereji, las papas y salpimentar, si desea puede agregar un poco de chile chipotle.
Con la masa de maiz hacer las tortillas y rellenar con la mezcla anterior, doblar y freir en aceite
bien caliente. Retirar del fuego y quitar el exceso de aceite con una servilleta.

Se pueden servir acompanadas de lechuga rallada, rabanitos, aguacate, crema y queso al gusto.
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XOCHINANACATL FRITO EN QUESADILLAS

Nahara Ayala Sanchez y Leticia Romero Bautista

INGREDIENTES

1 kilo de hongos

1 cucharadita de sal

Y cebolla picada

Y4 de taza de aceite

1 cucharadita de ajo picado

1 cucharada de epazote picado
Masa para hacer las quesadillas

PREPARACION

Saltear la cebolla y el ajo. Agregar los hongos y todos los demas ingredientes. Tapar hasta que se

cueza y preparar las quesadillas.
NOTA: También pueden prepararse en tortillas de harina.



HAMBURGUESAS DE PORTOBELLO

Leticia Romero Bautista y Mariana Valdez Romero

INGREDIENTES
8 sombreros de hongos

250 ml de vinagre balsamico
500 ml de aceite

200 ml de miel de abeja
100 g de mostaza dijon

8 panes para hamburguesas
1 lechuga orejona

2 jitomates bola rebanados
Mayonesa, mostaza y chiles
en vinagre al gusto

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Marinar los hongos en la siguiente mezcla: Vinagre, aceite, miel de abeja y mostaza. Agregar sal
y pimienta a los hongos, saltearlos o parrillarlos como si fueran came. Presentar las hamburguesas

de manera tradicional con los demas ingredientes.

NOTA: Los portobello también pueden prepararse empanizados, dandoles asi mejor sabor y pre-
sentacion.
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ENSALADAS




ENSALADA MEDITERRAN EA

Ernesto Chanes Rodriguez Ramirez y Viridiana Olmos Lases

INGREDIENTES

Y5 kilo de hongos frescos desinfectados

1 lechuga grande, finamente picada y desinfectada
15 jitomates pequenos

10 zanahorias pequeilas

2 limones (su jugo)

PREPARACION

En una ensaladera, colocar la lechuga y agregar los champifiones partidos en rodajas, los jito-
mates y las zanahorias. Finalmente, incorporar el jugo de los limones.
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ENSALADA DE SETAS Y CHAMPINONES

Ana Beatriz Reyes Garcia, Aurelia Garcia Sanchez y Ana Maria Monroy

INGREDIENTES
250 g de setas finamente rebanadas
250 g de champifiones finamente rebanados
3 limones (su jugo)
!/, de taza de aceite de oliva

1 cucharada de salsa de soya
1 cubo de caldo de pollo

1 cebolla finamente rebanada
1 lechuga rebanada

100 g de tocino ahumado
picado y frito

Pimienta al gusto

PREPARACION

MARINADA: Mezclar el jugo de los limones, el aceite de oliva, la salsa de soya, el caldo de pollo
y la pimienta. Marinar ahi mismo la cebolla, los champifiones y las setas por una hora. Revolver
los champinones con el tocino frito, anadiendo un poco de jugo de la mezcla. En un platon, poner
las setas y la lechuga alrededor de éste y vaciar los champifiones junto con el tocino. Servir al

moimento.
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POSTRES




(Agaricus bisporus)
Mario Segura Almaraz, Diana Veronica Sanchez Martinez y Leticia Romero Bautista

50 g de grenetina

250 g de champifiones frescos
1 litro de leche

2 yemas de huevo

50 g de nuez

150 g de azicar

1 raja de canela

1 cucharadita de vainilla

100 g de nueces

Limpiar y partir los hongos. Hervirlos en 250 ml de leche con la canela y la vainilla a fuego lento
durante 10 minutos. Licuar y mezclar los hongos hervidos con 500 ml de leche y agregar las
nueces reservando 10 mitades de éstas para decorar la gelatina. Hidratar la grenetina en la leche
restante fria y llevar a hervor. Licuar las dos porciones de leche con las dos yemas de huevos.
Calentar a fuego lento (muy importante: sin hervir) y agregar el aziicar. Vaciar en un recipiente
de plastico o de vidrio. Adornar con las nueces reservadas y dejar enfriar en el refrigerador hasta
que cuaje. Rebanar finamente unos champifiones, saltearlos en mantequilla con aziicar y adornar
con ellos la gelatina.

Se puede acompaiiar con helado de chocolate y un poco de licor de chocolate, rompope,
con galletas de vainilla o barquillo de chocolate.
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(Lactarius indigo)

Antonio Alvarez Delgadillo

300 g de hongo bien lavado

1 lata de leche condensada (329 g)
250 ml de leche evaporada

6 huevos
1 cuchara de vainilla
50 g de azticar

En una cacerola hervir ligeramente los hongos y escurrilos, posteriormente licuarlos con los
demas ingredientes, menos el azticar. Aparte en un molde de acero inoxidable colocar el azicar
y derretirla a fuego bajo para formar el caramelo. Una vez hecho el caramelo, agregar la mezcla
anterior y cocer al vapor en bafio Maria en olla de presion durante 30 minutos o 1 hora en horno
convencional a 180°C. Dejar enfriar y desmoldar.
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ESPECIES DE HONGOS INCLUIDAS

EN EL RECETARIO

POSICION TAXONOMICA

Clase Subclase _ Orden ‘Familia  Género
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Agaricus bisporus (J.E. Lange) Imbach 1946

Nombre comun: champifiéon, portobello y cremini

Cultivado

Descripeion: solitario, estipitado, terricola.

Pileo: 3-16 cm, convexo a ampliamente convexo o casi plano, conforme madura, superficie seca,
lisa con pequefias escamas, de color blanco a marron, de acuerdo con la edad y la variedad.
Laminas: muy juntas, sub-adheridas, rosas cuando el ejemplar es joven y café obscuro al madurar.

Listipite: 2-8 cm de largo, 1-3 cm de ancho, central, robusto; mas o menos del mismo tamano del
pileo, liso o con pequenas escamas por debajo del anillo, con color con el pileo, anillo que a veces
desaparece en la madurez.

Contexto: blanco y firme, olor harinoso, sabor agradable.

Se consigue durante todo el afio en la mayoria de los tianguis y mercados.
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/5 (Berk.) Pegler, 1983
omin: seta, hongo de jonote, hongo blanco

1: basidioma pleurotoide connado, sésil a imbricado, lignicola.

Pileo: 3-6 cm de diametro, flaveliforme (forma de abanico), plano convexo, infundibuliforme,
concado, superficie lisa y hiimeda, de color blanco a blanco amarillento, borde ondulado,
crecimiento en forma de repisa, margen arqueado color crema.

decurrentes, juntas, color crema a blanca, borde liso, forma estrecha.
rudimentario, lateral o excéntrico, cilindrico, firme, color crema. omamentacion rimosa.

0:0.5-0.7 cm de espesor, camoso, color blanco-cremoso, olor harinoso.

Enero Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Jumo | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

abitat: bosque mesofilo de montaifia y bosque tropical perennifolio.
Se comercializa en tianguis y mercados de Molango, Tlanchinol, Huejutla y Tenango de Doria.

100



Pleurotus djamor (Rumph. Ex Fr.) Boedijn 1959
Nombre comuin: seta, hongo de jonote, hongo de cazahuate

Silvestre

Descripcion: solitario o gregario, basidioma pleurotoide connado, sésil a imbricado, lignicola.
Pileo: 5.3 cm de didmetro, flaveliforme (forma de abanico), de plano a convexo, umblicado a
ligeramente deprimido, superficie lisa y humeda, color blanco, blanco amarillento a grisaceo,
crecimiento en forma de repisa, margen arqueado color crema.

Laminas: decurrentes, juntas, color crema a blanca, borde liso, forma estrecha.
Fstipite-psendoestipite: rudimentario, lateral o ausente, color crema, ornamentacion rimosa.
Contexto: 0.5 cm de espesor, grueso, blanco-cremoso, correoso, olor harinoso.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abnil | Mayo | Junio | Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque mesofilo de montana y bosque tropical perennifolio.
Se comercializa en tianguis y mercados de Molango, Tlanchinol, Huejutla y Tenango de Doria.
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Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm. 1871
Nombre comin: seta, hongo blanco

Cultivado

Descripeion: connado, imbricado, estipitado, lignicola.

Pileo: 4-15 cm de diametro, flaveliforme (forma de abanico o concha), plano-convexo, de apla-
nado a ligeramente deprimido, superficie seca y lisa, color blanco, blanco amarillento a gris,
margen ondulado y lobulado.

Laminas: decurrentes, juntas, blancas.

Fstipite: 2-3 cm de largo, 1-2 cm de ancho, rudimentario, lateral a excentrico, a menudo ausente,
blanco, lanoso en la base.

Contexio: grueso, blanco-crema y firme, olor afrutado, sabor agradable.

Se consigue durante todo el afio en la mayoria de los tianguis, mercados y supermercados.

102



Lentinula edodes Berk.) Pegler 1976
Nombre comiin: shitake
Cultivado

Descripcion: solitario, estipitado, lignicola.

Pileo: 7-15 cm, convexo a plano convexo; superficie seca, escamosa a velutinosa, borde entero,
mate, de color marron a gris oscuro, crecimiento individual.

Laminas: muy juntas, libres, anchas, color crema amarillentas.

[stipite: 3-8 cm de largo, 1.5 -3 mm de ancho, central, robusto, cilindrico, se ensancha en la base,
carnoso, firme.

Contexto: carnoso, cremoso y firme, aroméatico cuando fresco.

Se consigue durante todo el ano fresco y deshidratado, en tiendas especializadas.
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Clitocybe gibba (Pers) P. Kumm. 1875
Nombre comiin: sefiorita, malacate

Silvestre

Descripcion: solitario, estipitado, humicola.

Pileo: 3-9 cm de ancho, turbinado, deprimido en el centro, liso, supetficie seca a ligeramente
htimeda, color café claro-naranja.

Margen: arqueado, borde entero, orbicular, ligeramente crenado, tuberculado-estriado.
Laminas: decurrentes, estrechas, muy juntas y flexibles, blanquecinas a marfil.

Estipite: 2.5-8 cm de alto, 1 cm de ancho, central, cilindrico, ligeramente clavado, firme, color
marfil, largo del estipite proporcional al ancho del pileo, ligeramente fibroso.

Contexto: firme, color blanco-café claro, olor dulce.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abnl | Mayo | Jumo | Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino- encino.
Se comercializa en tianguis y mercados de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte,

Mineral del Chico, Huasca, Tulancingo, Cuautepec y Acaxochitlan.
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Tricholoma caligatum (viv)) Ricken, 1914
Nombre comin: hongo de ocote

Silvestre

Descripcion: solitario a disperso, estipitado, terricola, micorrizégeno.

Pileo: 10-15 cm, convexo a plano convexo, conforme madura, ligeramente umbonado, orbicular,
margen recto, estriado, superficie seca, color marfil oscureciendo con la edad, escamas de color
café claro a marron.

Laminas: juntas, adheridas, sinuosas, anchas, color marfil, oscureciendo con la edad.

Fstipite: 5-10 cm de largo, 1-3 cm de ancho, central, robusto, fusiforme, blanco con fibrillas café
o0 rojizas, con anillo membranoso y solido suspendido del pileo, borde inferior color marron.

Contexto: grueso y firme, color marfil, no cambia de color al corte, olor suave, sabor perfumado
intenso amargoso a dulce.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque templado de pino.
Se comercializa en el tianguis de Acaxochitlan.
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Amanita jacksonii Pomer, 1984
Nombre comun: yemita, yema, huevo de guajolote

Silvestre

Descripceion: solitario o gregario, estipitado, humicola, micorrizogeno.

Pileo: 5-12 cm de diametro, ovoide, ovalada de joven pasando a convexa y plano convexa al madurar,
con una protuberancia central, superficie pegajosa cuando fresca, color naranja-rojizo brillante.
Margen: estriado, levantado amarillo-naranja, decurvado, crenulado, superficie hiimeda lisa y rimosa.
Laminas: muy juntas, adheridas, de pared delgada, amarillas, borde liso.

Istipite: 9-15 cm dealto, 1-2 cm de ancho, central, cilindrico, hueco, delgado en la parte superior,
blanco amarillento con tonos naranja, zonado con anillo y velo subapical colgante, volva globosa
a subglobosa, lobulada, membranosa color blanco, anillo colgante naranja claro.

Contexto: 2-9 cm de grosor, delgado, correoso, carnoso, color blanco-amarillo palido a naranja
amarillento. Sabor y olor agradable dulce.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Jumo | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino y pino-encino.
Se comercializa en tianguis de Zacualtipan,
Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte,
Mineral del Chico, Huasca, Tulancingo,

Cuautepec y Acaxochitlan.
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Amanita rubescens Pers. 1797
Nombre comun: mantecoso, hongo de ajonjoli, pastelito

Silvesire

Descripcion: solitario o gregario, estipitado, humicola, micorrizogeno.

Pileo: 3-15 cmde diametro, carnoso, ovoide en estado inmaduro y convexo al madurar, ligeramente
deprimida al centro, margen liso, color blanquecino a pardo, superficie con escamas y verrugas
color café claro, viscoso al tacto.

Laminas: numerosas, muy juntas, libres, de pared delgada, blancas.

Istipite: 6-10 cm de alto, 1.5-2.5 cm de ancho, central, cilindrico, hueco, grueso, base bulbosa,
color blanco a rosado, presenta restos de la volva, anillo colgante, membranoso, supeificie interna
estriada, con restos de velo en el borde.

Contexto: delgado, color blanco, sabor y olor agradable.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abnl | Mayo | Jumo | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Nowiembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino y pino-encino.
Se comercializa en tianguis de Pachuca, Omitlan de Juarez y Mineral del Monte.
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Lyophyllum decastes (Fr) Singer, 1951
Nombre comun: moloche de mata, clavito

Sifvestre

Descripcion: cespitoso, estipitado, humicola.

Pileo: 3-12 cm de diametro, convexo a plano convexo, ligeramente umbonado, orbicular, margen
recto, entero, supetficie lisa, hiumedo al tacto, color gris-café y café amarillento con tonos platea-
dos, entre mas joven més oscuro.

Laminas: adnata a ampliamente decurrentes, juntas, de pared delgada, color blanco a marfil.
Estipite: 3-10 cm de alto, 1-2.5 cm de ancho, frecuentemente excéntrico, cilindrico, radicante,
firme, color blanco marfil a café claro, principalmente en la base.

Contexto: delgado, firme, color blanco que no cambia con la exposicion, sabor suave y placen-
tero y olor agradable.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abnl | Mayo | Jumo | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino.

Se comercializa en tianguis y mercados de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte,
Acaxochitlan y Tulancingo.
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Boletus edulis Bull 1782
Nombre comiin: panadero, pancita

Silvestre

Descripeion: solitario, humicola, estipitado, micorrizogeno.

Pileo: 8-25 cm de ancho, ampliamente convexo, aspecto graso y pegajoso, color anaranjado a
marron oscuro, mate, margen recto y entero.

Poros: superficie blanquecina-amarillenta, poros redondos de hasta 3 cm de profundidad, 2-3
pOros por mm.

Istipite: 10-18 cm de alto, 3-4.5 cm de ancho, central, cilindrico, firme, blanco, fibroso, ligera-
mente reticulado con algunas areas color marron.

Contexto: carnoso, firme, color blanco.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino.
Se comercializa en tianguis de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte, Huasca, Mineral
del Chico, Zacualtipan, Acaxochitlan y Tulancingo.
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Boletus frostit (viv) Ricken, 1914
Nombre comun: hongo de madrofio, hongo agrio

Silvestre

Descripcion: solitario a disperso, estipitado, humicola, micorrizoégeno.
Pileo: 5-15 cm, convexo a ampliamente convexo, margen recto, entero, pegajoso Viscoso,
brillante, glabro, color café rojizo o rojo sangre al madurar.

Himenio: superficie del poro oscuro a rojo palido, 2-3 poros por mm, tubos amarillentos de 15
mm de profundidad.

Fstipite: 4-12 cm de largo, 1.5-3.5 cm de ancho, central, robusto, clavado, rojizo con tonos
amarillos hacia el pileo, reticulado o cavernoso.

Contexto: esponjoso, blanco amarillento, cambia de color a azul oscuro cuando se corta, olor y
sabor agradable.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junie | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de encino.
Se comercializa en tianguis de Pachuca,
Omitlan de Juarez, Mineral del Monte,
Huasca, Mineral del Chico.
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Leccinum auranticum Bull. Gray 1821
Nombre comiin: panadero, pancita

Silvestre

Descripeion: solitario, humicola, estipitado, micorrizogeno.

Pileo: 5-10 cm de ancho, convexo, color café-anaranjado a naranja rojizo, brilloso, a menudo con
areas palidas, fibriloso, margen recto con una banda de tejido que cuelga en segmentos irregulares.
Himenio: tubos de 1-2 cm de profundidad, poros pequeiios, palidos cuando joven a olivaceo.
Istipite: 9-16 cm de alto, 2-3 cm de ancho, central, cilindrico, firme, blanco, fibroso, clavado,
superficie finamente lanosa-escabrosa, ligeramente reticulado con algunas areas color marron.
Contexto: camoso, se toma gris—vinaceo al corte, firme, color blanco, olor y sabor agradables.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abrl | Mayo | Jumo |Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino.
Se comercializa en tianguis de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte, Huasca, Mineral
del Chico, Zacualtipan, Tulancingo y Acaxochitlan.
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Gomphus flocossus (Schwein.) Singer, 1945
Nombre comun: trompeta

Silvestre

Descripeion: solitario o gregario, estipitado, humicola, ectomicorricico.

Pileo: 5-15 emde ancho, forma de trompeta, depresion profunda en el centro de 5-15 cm, superficie
color canela—anaranjado palido, escamas flocosas abundantes, distribuidas uniformemente,
margen levantado a veces enrollado.

Laminas: en forma de venas, gruesas, hendidas y unidas entre si, color crema en ejemplares
jovenes y al madurar color amarillo-amarillo rojizo, decurrentes.

Estipite: 3-10 cm de altura y 1.5 de ancho, central, solido, color amarillo claro.

Contexto: blanco, fibroso, con manchas parduzcas, sabor ligeramente dulce.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Dictembre

Habitat: bosques templados de pino y oyamel.
Se comercializa en tianguis de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte, Huasca y Mineral
del Chico.
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Ramaria botrytis (Pers.) Ricken. 1918

Nombre comun: escobeta, patitas de pajaro, escobetilla

Silvestre

Descripcion: solitario, disperso o en grupos, micrortizogeno, humicola, estipitado.

Carpoforo: de 7-30 cm de alto y 6-35 cm de ancho, robusto, ramificaciones erectas y cilindricas,
densamente pobladas, ramas basales gruesas, ramas terminales abundantes, de color rosa a

purpura o rojo, la base es gruesa, camosa y esponjosa,

Contexto: blanco, carnoso, firme, color blanco, olor agradable.

Fenologia

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Junio

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Habitat: bosques templados de pino y pino-encino.

Se comercializa en tianguis de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte, Huasca, Mineral

del Chico, Zacualtipan, Acaxochilan y Tulancingo.
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Ramaria flava (Schaff.) Quél 1888
Nombre comun: escobeta, patitas de pajaro, escobetilla

Sitv

estre

Descripeion: solitario disperso, humicola, micorrizogeno.

Carpoforo: forma de coral ramificada, 10 a 20 cm de altura, 8 a 15 cm de ancho, color blanco
amarillento o amarillo; tronco grueso y carnoso con ramas mas o menos largas, cilindricas, con

puntas obtusas, tronco amarillo blanquecino muy ramificado.

Contexto: blanco, carnoso, firme, color blanco.

Fenologia

Enero

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Julio

Agosto

Septiembre

Octubre

Noviembre

Diciembre

Habitat: bosques templados de pino y pino-encino.

Se comercializa en tianguis de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte, Huasca, Mineral

del Chico, Zacualtipan, Acaxochilan y Tulancingo.
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Ramaria stricta (Pers.) Quél 1888
Nombre comnin: escobeta, escobetilla

Silvestre

Descripeion: solitario disperso, humicola, micorizogeno.

Carpoforo: forma de coral ramificada, 5 a 15 cm de altura, 2 a 10 cm de ancho, base bien
desarrollada o ausente, ramas cilindricas, juntas, con division dicotdmica, orientadas verticalmente
y elongadas, a menudo aplanadas, suaves, la parte inferior color amarillo-naranja, a menudo
amarillo palido o café-ptrpura, con las puntas amarillas cuando son jovenes.

Base: ausente o poco desarrollada, puede ser solitaria y distinguible o indistinguible partiendo las
ramificaciones del sustrato.

Contexto: blanco-marfil, carnoso, firme, oscureciendo al corte, olor anisado, sabor ligeramente
amargo.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino y pino-encino.

Se comercializa en tianguis de Pachuca, Omitlan de Juarez, Mineral del Monte, Huasca, Mineral
del Chico, Zacualtipan, Acaxochilan y Tulancingo.
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Favolus tenuiculus p. Beauv, 1806
Nombre comun: hongo de jonote, hongo de chaca
Silvestre

Descripcion: solitario o gregario, estipitado, lignicola. Basidioma pleurotoide con poros en lugar
de laminas.

Pileo: 5.5-7.3 cm de diametro, plano, de espatulado a flabeliforme, deprimido en el centro,
color beige o marfil, margen lobulado, borde ondulado, superficie seca, apariencia moteada,

escuamuloso aplanado.
Estipite: 1.5 cm de largo, 0.5 cm de ancho, generalmente lateral o excéntrico, color blanco a
marfil, algodonoso en la base.

Himenio: lamelado, desciende hasta el estipite, color blanco a blanco-amarillento, tubos de 1 x
2 mm de longitud, poros elongados, dispuestos radialmente color crema.

Contexto: 3 mm de grosor, blanco, olor perfumado, sabor dulce.
Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Jumo | Juho | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque mesofilo de montafia y bosque tropical perennifolio.
Se comercializa en tianguis y mercados de Molango, Tlanchinol, Huejutla y Tenango de Doria.
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S¢r (Wulfen) Fr. 1821

. coliflor, cabeza de negro, panza de venado, pancita, orejitas

Cilvweocfre

cripcion: solitario, estipitado, lignicola.

1erpo iru

: 20 a 30 cm de alto, 15-30 cm de didmetro, subgloboso, muy ramificado,
bordes lisos o dentados iregulares, 16bulos crispados u ondulados, color ocre palido o beige en
ejemplares jovenes que oscurece al envejecer, en ésta etapa, las ramificaciones toman un aspecto
laminado o espatulado.

ite: muy corto y grueso, blanquecino, similar al tronco de una coliflor, cuando el carpoforo
esta desarrollado no es visible y parece sesil.

Contexio: blanco a cremoso, delgado y fragil, olor dulce (nuez) y agradable, sabor frutal.

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

itat: bosque templado de pino.

Se comercializa en tianguis y mercados de Zacualtipan, Pachuca y Acaxochitlan.
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Cantharellus cibarius Fr.1821
Nombre comun: duraznillo, hongo dulce, hongo amarillo

Silvestre

Descripcion: solitario, disperso o gregario, estipitado, lignicola, ectomicorrizogeno.

Pileo: 3-15 cm de diametro, ligeramente deprimido, convexo en ejemplares jovenes, superficie
seca a ligeramente htimeda, color amarillo palido amarillo casi naranja brillante.

Margen: levantado-ondulado irregular a veces incurvado, pegajoso cuando esta hiimedo.
Venaciones: gruesas, decurrentes, bifurcadas, color amarillo brillante.

Istipite: 2 a 8 cm de largo, 0.5 a 2.5 cm de ancho, cilindrico, finme, atenuado hacia la base,
amarillo brillante.

Contexto: firme blanco-amarillento, olor a durazno y sabor agradable.

Fenologia

Enero | Febrero | Maizo | Abnml | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque templados de pino, pino-
encino, encino, bosque mesofilo, bosque
tropical perennifolio.

Se comercializa en tianguis y mercados
de Zacualtipan, Pachuca, Acaxochitlan,
Omitlan de Juadrez, Huasca, Mineral del
Chico, Mineral del Monte, Tenango,
Molango, Tulancingo, Cuautepec, Huejutla
y Huehuetla.
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Cantharellus odoratus (Schwein) Fr.
Nombres comunes: duraznillo, hongo dulce, hongo amarillo

Silvestre

Descripcion: solitario o disperso, estiptado, lignicola, ectomicorrizogeno

Pileo: 2.5- 7 mm de diametro, circular a eliptico, forma convexa en ejemplares muy jovenes,
ligeramente deprimido; margen levantado, a veces ramificado, superficie lisa en ejemplares
jovenes y escamosa en adultos, infundibiliforme y arqueado en el centro, superficie himeda,
color amarillo-anaranjado.

Margen: bordes enteros en ejemplares jovenes y desgarrados al madurar, involuto con restos
semejantes al velo.

Himenio: ldminas unidas de forma decurrente o venaciones decurrentes, totalidad color rosa
claro, rosa salmon, amarillo claro, bifurcadas, el esporoma presenta un color amarillo intenso a
naranja rosaceo.

Estipite: 2 a 6 cm de largo, 0.5 a 2.5 cm de ancho, clavado, cilindrico, fibroso, blanco con
pequefias escamas color naranja claro.

Contexto: compacto de 5 mm de grosor, desigual y poco fibroso, compacto de color blanca-
naranja. Olor afrutado a durazno, sabor ligeramente picoso.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque templados de pino, pino-
encino, encino, bosque mesofilo, bosque
tropical perennifolio

Se comercializa en tianguis y mercados de
Zacualtipan, Pachuca, Acaxochitlan, Omitlan
de Juarez, Huasca, Mineral del Chico, Mineral
del Monte, Tenango, Molango, Tulancingo,
Cuautepec, Huejutla y Huehuetla.
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Lactarius indigo Bull. 1782
Nombre comin: hongo azul

Silvestre

Descripeion: solitario, humicola, estipitado, micorrizégeno

Pileo: 5-15 cm de ancho, turbinado, infundibuliforme, latescente, con zonaciones de color azul
intenso, centro deprimido, color azul indigo cuando fresco y gris verdoso al madurar, mate,
margen entero, arqueado y ligeramente ondulado.

Laminas: juntas, subdecurrentes, tricotdmicas, borde liso, unidas al estipite.

Estipite: 2-8 cm de largo, 1-2.5 cm de ancho, central, cilindrico, hueco, camoso-fibroso, con
oquedades.

Contexio: firme en el pileo y cavernoso en el estipite, blanquecino-azul indigo, al cortarse se
toma ligeramente verde.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abnl | Mayo | Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque templados de pino-encino y encino.
Se comercializa en tianguis y mercados de Zacualtipan, Pachuca, Acaxochitlan, Omitlan de
Judrez, Huasca, Mineral del Monte, Mineral del Chico, Tenango y Tulancingo.
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Auricularia auricula-judae Bull) Quél, 1886
Nombre comiin: orejita, oreja, oreja de judio

Silvestre

Descripcion: gregario, sesil, lignicola, saprobio. Carpoforo de 2-15 cm, cartilaginoso, con forma
de oreja o copa, adherido al sustrato de forma central o lateral, superficie externa color café
vinaceo, con vellosidades café grisaceo, superficie interior arrugada, suave al tacto, color café

grisicea, carne gelatinosa cuando joven torndndose correosa al envejecer o deshidratarse.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Jumo | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque templados de pino, pino-encino, oyamel.
Esta especie aunque no se comercializa, su consumo es local en el municipio de Molango.
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Ustilago maydis (DC.) Corda, 1842
Nombre comun: huitlacoche, hongo de maiz, catbon de maiz, hongo negro de maiz
Silvestre y cultivado

Descripcion: desarrollo intracelular en los tallos, hojas y bracteas de Zea mays, destruye los
tejidos internos, pero no la epidermis, forma tumores globosos o agallas irregulares llamados soros
que alcanzan hasta 15 cm dependiendo de la parte donde se desarrollan. De color blanquecino a
grisaceo por fuera con un ligero tono plateado, la carne es blanca pero al madurar se convierte en
una masa pulverulenta de color negruzco (Ribes, 2012).

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo [ Junio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: cultivos de maiz.
Se comercializa en la mayoria de los tianguis y mercados.
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Helvella lacunosa Afsel, 1783
Nombre comun: orejas de raton, oreja negra, orejitas
Silvestre

Descripcion: solitario, estipitado, humicola, posiblemente micorrizégeno.

Apotecio: bilobulado irregularmente lobulado 1.5-5 cm de ancho, en forma de silla, color negro,
convexo, consistencia quebradiza, cartilaginosa, margen fusionado al estipite, raramente libre.
Himenoforo: ligeramente ondulado de color oscuro café- café grisdceo y negro, glabro.

Estipite: 2-15 cm de largo, 1-3.5 mm de ancho, central, consistencia cartilaginosa, lacunoso,
costillas que forman oquedades, a menudo ensanchado en la base, color blanquecino con tonos

café o beige.
Contexto: elastico.
Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Tulio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque templados de pino-encino y encino.

Se comercializa en tianguis y mercados de Pachuca, Acaxochitlan, Omitlan de Juarez, Huasca,
Mineral del Monte.
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Morchella esculenta (L.) Pers. 1801
Nombre comun: morilla, panalito, farolito

Sifvestre

Descripceion: solitario, disperso o gregario, estipitado, probablemente saprobio y mico1rizogeno.
Pileo: 2.5-11 cm de altura y 5-6 cm de ancho, ovoide, lacunoso, punta cénica convexa, cavidades
dispuestas al azar, color blanquecino—amarillento palido, crestas marron oscuro o negro-grisaceo

de acuerdo al grado de maduracion, margen arqueado color crema.
Laminas: decurrentes, juntas, color crema a blanca, borde liso, forma estrecha.
[stipite: 2-2-5 cm de alto, 1.5 a 10 cm de ancho, hinchado en la base, color blanquecino,

amarillento o marron, con granulos.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Jumio | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosques templados de pino-encino, encino y oyamel.
Se comercializa en tianguis y mercados de Pachuca, Omitlan de Juarez, Huasca y Mineral del
Monte.
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Hypomyces lactifluorum (Schwein) Tul. & C.Tul, 1860
Nombre comin: oreja roja, enchilado, ocotlapa, oreja de judio

Silvestre

Descripeion: hongo microscopico que parasita los géneros Russula y Lactarius, se extiende
sobre el cuerpo fructifero de sus hospederos hasta envolverlos por completo, confiriéndole una
coloracion anaranjada, rojo-anaranjado o rojo fuerte.

Fenologia

Enero | Febrero | Marzo | Abnl | Mayo | Jumo | Julio | Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre

Habitat: bosque templado de pino.
Se comercializa en tianguis y mercados de Pachuca, Acaxochitlan, Zacualtipan, Omitlan de
Juarez, Huasca, Mineral del Monte y Tulancingo.
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