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Lappel de la foré

Champignons, mires, chataignes... De réjouissantes cueillettes nous attendent
dans les forés et sur leurs lisieres. Nos conseils pour en profiter pleinement.

B clets, giralles el aules rompettes ne
sont pas toujours évidents & repérer.
Si vous ne connaissez pas les bons coins
& champignons, esseyez de furefer sous
les chénes, les hatres ou les épicéas en
quéte d'un humus choud et humide. Les
cépes, nclamment, apprécient les foréts
mixies ol cohabitent les coniféres et les
feuillus. Les talus et les bordures de cloime-
res offrent une meilleure visibilité,

RECOLTER. Un panier estindispensable
ofin d'éviter d'éeraser les champignons.
L'outil dont on ne peut pas se passer non
plus, c'est le coutnoy. En coupant fe pied
ala base jou lieu de forracher), on loisse
le mycslivm en terre, ce qui permet une
repousse au méme endroit. Pour la méme
raison, il vaut mieux kisser sur place les
champignons abimés.
PREPARER. N'attendez
puos frop pour le nettayoge
— atlo peéporation. Si les
plus beaux spécimens
pauvent éventuellement
patienter jusquiau len-

demain de lo cuedlete, Idéal est de le

foire le jour méme. Ne surfout pas
les champignons, car ceka les gorgerait
d'ecw. Essuyez-les soigneusament avec
un linge propre avont de les brosser avec
un pinceou de cuisine ofin d'éliminer le
moindre grain de sable. Supprimez les
parties abimées avec un couteau.

CONSERVER. Une fois bien préparés,
les plus beoux champignons peuvent se
conserver pandant plusieurs mois.
Congelés. Faites-les blanchir 2 min dons
une cassercle d’aau bovillante cu pollez:
m qu'ils rendent lewr eav.
Suspendez les champignons sur
un fill placé dans endroit bien sec et chaud
ou passez-les durant quelques minutes
dans le four fiede. Vous les réhydraterez
juste avant de les cuisiner ou les inkégrerez
tefs quels dans un plat en sauce.
Dans le vinaigre. Couvrezles de vinoigre
blone bouilli, puis orometisé et refroidi.
Dans I’len. Possezles dans une eou vi
8, Bgoubez-les soigneusement, puis
plangezJes dons une huile aromalisée.

dans la poche, dont la lame est spacialement congue
pour couper net le pied dos champignons.

Couteau Frérot, plié : 9 om ; ouvert : 15 om, 22,50 €,

Jean Dubost, dans les magasing spéciakisds,
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