






















Agaricus bitorquis (Quelet)Saccardo
Etimologia: Agaricus, fungo di campo; che cresce sulla terra

bitorquis, con 2 anelli (sul gambo) 

Prataiolo

Fungo sodo e massiccio dal cappel-
lo carnoso, diametro 12-15 cm; 
liscio, colore bianco-crema, spesso
sporco di terra per la crescita semi-
interrata. 
Lamelle libere (fungo eterogeneo), 
fitte, rosa da giovane poi nerastre 
nei soggetti maturi.
Il gambo è più corto del diametro 
del cappello, bianco, con 2 anelli 
uno a metà circa e l’altro più basso. 
Carne molto soda, bianca, tagliata 
è rosa, rosa-lillachiaro; sapore 
dolce e odore buono.
Cresce dalla primavera all’autunno 
in gruppi numerosi, nei parchi pub-
blici, lungo i viali, sulle rive dei 
fiumi, e anche sotto l’asfalto come 
capita di vedere a Crema Nuova 
dove riesce a rompere l’asfalto per 
uscire bianchissimo in contrasto 
con il nero della strada. 
Vi sono altre specie commestibili e
buone di prataioli nel nostro 
territorio: A. campestris,A. arvensis.. 

MA ATTENZIONE!! ci sono altri Agaricus nel Cremasco che possono provocare gravi disturbi intestinali: 
Agaricus xantodermus e A. romagnesii con la carne ingiallente al tocco e un forte odoraccio di inchiostro.



Ricette con gli Agarici chiomati  ( scartare i gambi e i cappelli devono essere bianchissimi all’interno) 

Fungo dell’inchiostro in pastella
Ingredienti: 5 cappelle del Fungo dell’inchiostro (grosse ma completamente bianche), Birra, Farina 00,  Olio per friggere, Sale, Pepe.
Procedura: pulire  i Funghi con un panno umido, scartare il gambo. Tagliarli in 3 o 4 spicchi ed immergerli nella pastella preparata con Farina 00 e tanta Birra fino a rendere 
l’impasto corposo, ma non liquido (tipo crèpes). In una padella portate a temperatura l’Olio per friggere. Versarvi uno o due alla volta i funghi e friggerli fino a doratura. 
Appoggiare una volta cotti su una carta da cucina o assorbente. Salare e Pepare e servire immediatamente.

Agarici chiomati in insalata
Ingredienti: 250gr di Coprini (esemplari giovani piccoli e completamente bianchi), 200 gr di formaggio Salva  tagliato a dadini, 200 gr di insalata misticanza o valeriana,
5/6 foglie di basilico tagliuzzato grossolanamente, Olio extravergine di oliva, Sale, Pepe. 
Procedura: pulire  i Funghi con un panno umido dopo aver estratto e scartato il gambo. Tagliarli finissimi ed unirli come ultimo ingrediente a tutti gli altri precedentemente 
mescolati  in una capiente marmitta. Condire il tutto solo con  Olio, Sale e Pepe macinato fresco.





Risotto di Chiodini e Pasta di Salame
Ingredienti: 250 g di Riso, 400 g di chiodini, 200 g di Pasta di Salame, 1 Cipolla,1 spicchio di Aglio, 1 bicchiere di Vino bianco secco, Sale, Pepe,  Olio extravergine di oliva, 
Brodo, Formaggio grattugiato.
Procedura:In una casseruola mettete l’Olio, la Cipolla tritata, lo spicchio di Aglio intero e fate  rosolare. Scartate l’Aglio, versate  i Funghi già prebolliti come sopra indicato
e la Pasta di Salame, fate insaporire per 3 minuti mescolando, poi aggiungete 2 bicchieri di Brodo, Sale, Pepe e fate cuocere a fuoco medio fino a far evaporare il liquido, 
aggiungete il Riso, fate insaporire, versate il Vino e fatelo evaporare, sempre mescolando, aggiungete Brodo fino a completare la cottura del Riso. Mantecate con
Formaggio grattuggiato e servite

Conchiglioni con Chiodini al Marsala
Ingredienti:400g. di Conchiglioni, 600g. di  Chiodini, una costa di Sedano, una Carota piccola, uno spicchio di Aglio, mezzo bicchiere di Marsala secco, 80g. di Prosciutto 
crudo tagliato a listarelle, Olio extravergine di oliva, Sale e Pepe. 
Procedura: mondate il Sedano, la Carota e l'Aglio, tritate tutto finemente, poi, in un tegame, fatelo leggermente rosolare nell’Olio. Unite i Chiodini già prebolliti, cuocete 
a fuoco basso per 20 minuti circa , quindi Salate, Pepate e bagnate con il Marsala che lascerete evaporare a fuoco vivace. Cuocete ancora per circa 10 minuti a fuoco dolce 
unendo eventualmente, un po’ di acqua calda. Aggiungete il Prosciutto e lasciatelo insaporire per qualche istante. A parte fate cuocere la pasta, scolatela, fatela saltare 
nel tegame con i funghi e servite.

Polenta con Chiodini e Salsiccia
Ingredienti: 800 g di Chiodini, 600 g di Salsiccia, 1 bella Cipolla bianca, 1 spicchio di Aglio e Prezzemolo finemente tritati, 3 cucchiai di Passata di Pomodoro, 1/2 bicchiere 
di Vino bianco secco, Olio extravergine di oliva, 1 Dado, Sale, Pepe.    Per la Polenta: 500 g di Farina gialla, 2 l di Acqua, Sale.
Procedura: in una pentola antiaderente, mettere i Chiodini, puliti, lavati bene, tagliati a pezzi grossolani e farli cuocere per 10 minuti  dal primo bollore. Scolarli 
completamente dall’acqua di cottura che produrranno e risciacquarli con acqua pulita. In un altro capiente tegame a bordi alti, fare soffriggere la Cipolla e l’Aglio in Olio 
extra vergine d’oliva. Aggiungere poi il concentrato di Pomodoro, il Dado ed i Funghi. Cuocere per 10 minuti ed aggiungere la Salsiccia tagliata a pezzi, alzare la fiamma e 
versare dopo qualche minuto il vino bianco  facendolo  evaporare, riabbassare la fiamma, coprire il tutto con un coperchio e completare la cottura. Qualche minuto prima di 
spegnere, mettere il Prezzemolo.      Preparare la Polenta in modo tradizionale.
Le dosi sono un po’ eccedenti perchè, nel caso ne avanzasse, potrete il giorno dopo tagliare la Polenta a fette, scottarle ben-bene sulla piastra, ricoprirle dichiodini e servire.

  Ricette  con i  Chiodini 
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