USOS CUEINARIOS

El tomillo da una especial fragan-
cia campestre a muchos platos y es un
ingrediente imprescindible para muchas
mezclas de hierbas, sea con salvia y
mejorana, o bien, con perejil, romero y
laurel. Su penetrante sabor es vital para
algunas sopas, panes de hierbas, estofa-
dos, guisos al horno, pasteles de carne
y croquetas, todo tipo de carnes, salsas,
marinadas y patés. Pruébalo para mejo-
rar el sabor de las verduras cocidas con
aceite. La caza, la carne de ave y las car-

nes a la parrilla ganan con tomillo. Va
bien con las salsas a base de tomate.

El tomillo seco retiene la mayor parte de
su aroma y sabor, y no se torna pajizo.

Usos medicinales: En medicina, le lla-
man el antibiético de los pobres. Esta
recomendado en infecciones de las vias
respiratorias al calmar la tos; también es-
timula la circulacion capilar. Su infusion
es excelente en gargarismos para la irri-
tacion de garganta y tlceras bucales.

HIERBAS AROMATICAS

PERIFOLLO
LAUREL
MENTA
HIERBABUENA
RUCULA
TOMILLO
ROMERO
ESTRAGON
CEBOLLINO
CILANTRO
ALBAHACA
HIERBAS CARACOL
RUCULA SELVATICA
HINOJO

BERROS
MACHE
ENELDO
ACEDERA
TARONGIL
HIERBA LUISA
OREGANO
SALVIA

PEREJIL
PEREJIL RIZADO
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TOMILLO



PREPARACION

En una cazuela grande con agua hirviendo, afia-
da las espirales y un chorrito de aceite de oliva.
Cueza la pasta unos 10 minutos, removiendo de
vez en cuando, hasta que esté tierna. Esctrrala
y tapela.

En una sartén grande con aceite caliente, saltee

el ajo y el tomillo fresco durante 1 6 2 minutos;
luego afada las setas y sazone al gusto con sal y
pimienta negra recién molida.

Echelos en la cazuela que contiene las espirales.
Mezcle unos segundos los ingredientes y sirva
con un poco de queso parmesano recién rallado.
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ESPIRALES
CON SETAS

INGREDIENTES 4 personas

e 325 g de espirales largas (pasta seca)

e Un chorrito y 5 cucharadas de aceite

¢ 1 diente de ajo machacado

e 2 cucharadas de tomillo fresco picado

e 150 g de setas shiitake frescas en laminas

¢ 150 g de robellones frescos

¢ 15 g de setas secas, en remojo, escurridas
y cortadas en laminas

e Sal y pimienta negra recién molida

¢ Parmesano fresco recién rallado para
servir



