La Abubilla "Puput”

La Abubilla s un ave muy comin,
gapacialmente duranta los meses do varano,
Es de una gran belleza. De unos 27 cms. de
lengitud, tiene un color castafo rosado. Las
alas v la cola son negras, manchadas dc
blanco. Tiene una cresta que yvergue cuando
esld excilada o asuslada,

Mo la Abubilla le gusta permanacear en &l
suslo para dar caza a insectos,. hormigas vy
larvas, Como ave inscectivora osta protegida
par la ley.

Midifica genaralmeante, en las cavidades
de los wvicjos lroncos de arbol v onlro las
rdinas de cualguier construceian humana,
COMmo IMUras Yy DEJTHE‘EE.

Secaraa menudo, no por su carne, sino
por su belleza, puas una vez embalsamacda
sucle axhibirse como ligura decoraliva, Hoy
dia, esto esta totalmante prohibide por
tralarse de un ave prolegido por la ley.
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