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Laura Koch crée en exclusivité
pour Mykoplan de nouveaux
plats de champignons raffinés
et savoureux a cuisiner.

Laissez-vous inspirer par ses
talents culinaires et savourez
des plats passionnants et sains.

Cette édition est consacrée aux
morilles, qui ont la cote en cette
période printaniere.




Le pnntemps est
la saison des mordles:

De fin mars a mai/juin, vous pouvez
trouver la délicieuse morille comesti-
ble (Morchella esculenta) et la morille
a capuchon (Morchella gigas) dans
les foréts de feuillus et les foréts al-
luviales, et plus généralement sur les
sols riches en humus et en calcaire.
Elles sont fréquentes sous les frénes,
par exemple, mais aussi sous les ar-
bres fruitiers.

Mais attention : la morille a son dou-
ble, la «fausse morille» (Gyromitra
esculenta). Elle pousse également
au printemps, mais ses chapeaux
ne sont pas typiquement compar-
timentés, mais plutét lobés/enrou-
lés, de couleur marron-rouge, il peut
étre tres toxique et méme mortel.
Bien que l'ceil exercé du cueilleur de
champignons fasse rapidement la
différence, la découverte devrait tout
de méme étre confirmée par le con-
tréole des champignons, par mesure
de sécurité.

Le corps de la morille crue contient
de l'«hydrazine», une substance irri-
tante pour l'estomac et les intestins,
qui est éliminée lors de la cuisson ou
du blanchiment. Un tiers de la moril-
le séchée est constitué de protéines
et fournit un acide aminé qui, cu-
rieusement, n'a été trouvé que dans
la morille comestible et la morille po-
intue. En outre, la morille fournit des
sucres dits multiples, qui sont méme
utilisés dans des médicaments pour
soutenir le systeme immunitaire et
inhiber la croissance des tumeurs.
Un effet antiviral a également été ob-
servé dans des modeles animaux et
la médecine traditionnelle chinoise
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utilise la morille pour traiter les troubles diges-
tifs et lessoufflement, entre autres. Les pro-
priétés de protection cellulaire des composes
de sucre contenus dans les morilles dépassent
méme celles de la vitamine E. Associé a lail

des ours, une herbe printaniére aux vertus dé-
toxifiantes et anti-inflammatoires, cette pate
de champignons constitue un complément
puissant et aromatique a différents plats.
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