- Fun'go di origine asiatica, viene mol-to utilizzato in macrobiotica. E detto anche

"Fungo della sa]utlé" grazie alle sue ;\'umerose caratteristiche curative: slt'imo|a
e difese immuni‘ta_r'i,e contro agenti batterici e virus, epatoprotettbr_e'; e
; stirpo|atore' delle attivita de| Fegato, Laiuta ad a.lol)as§are il “colesterolo,
- contrasta ma|at'tie c.ome ,llAlzheimef e |'arteriosc|ero§i-. Ha ézione.

antitumorale, antilo'attlericla e antinfiammatoria su||lorganismo" I
Viene co|t1vato dall'azienda agrlco]a Funghl San Glorglo di Orazm Tietto, che
Aal 2003 segue- il metodo 19|o|oglco inun auen&a ecososteml) le a conduzione

Famlhare a Padova

Da Noveml:r‘e anl piatti Propneta antllaattenche
i) Marzo 3 Contorm antivirali ¢ a.nthungmee




FUNGHI PLEURQTUS
OSTREATUS

||-Pleurotus o "sbrise" in dialetto veneto, € un Fungo abbastanza comune da
trovare per i boschi e non difficile da coltivare: In ltalia & il Fu_ngo piu diffuso.
.Nonostante questa caratteristica ha numerose prop.rieté: antimtiammatore,
antiossidanti, ipo‘colestero[emizzanti e sfimolatrici del sistema immunitario.
Questo'lcungo ha un gusto delicato e consistenza carnosa, si presta bene per

cottura alla piastra’e per la preparazione di ottimi sughi.

200
e enbre Primi piatti Proprietéantibl@\tteriche, * -u%ﬁgl

aMarzo' Contorni antivirali ¢ antifunginee



RAGU DI PLEURQTUS

lngredienti (per4 persone):
300g di Funghi p]eurotus

20m|_di o|io evo
] sca|ogno (ca. 40g)

Prezzemo]o, aglio, salee pepe

Procedimento:

Pulire i Funghi e tritare finemente lo
sca|ogno. Scaldare ['olio in un tegame
a fuoco medio. Aggiungere i Funghi elo
sca|ogno e far rosolare per 3-4 minuti,
continuando a mesco|are. Aggiungere
la bas_e di prezzemo|o e aglio e cuocere
per] minuto rimestando. A%gssare la
fiamma riducendo a fuoco medio-
do|ée, salare ‘e pepare a piacer'e.
Copr'ire e cuocere per altri 3 minuti,
(Jopo i qualn il ragu sara pronto per

condlre pnml e come contorno.

RISOTTO CON
LUCCA E SHIITAKE

|ngredienti (per4 persone):

300g di zucca

100g di funghi shiitake

300g di riso Acquere“o

100g di provola dolce

1 gamlao di sedano, 1 carota, ] cipo”a

Brodo vegeta]e

Procedimento:

Tritare il sedano, |a carota e |a cipo”a
molto fino, mettere a soFFriggere in
una pento]a con un filo A’o|io. Taghare
la zucca a pezzettie unir|a, insieme ad
un rametto di rosmarino. Aggiungere a
coprire il brodo vegetale ¢ lasciar {
cuocere  per circa 15-20 minuti. -
Inserire a”yinterno i Fun.ghi s‘colati e
dopo poco il riso. Rimestare e a

cottura quasi terminata, ridurre |a

/ provo|a a cubetti e unir|a al risotto per

mantecare. Servire. dopo aver cotto

ancora per qualche minuto



https://www.soscuisine.it/ricetta/base-prezzemolo-aglio

