Grzyby marynowane

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1934 razy.

Sposbéb pierwszy

Do marynowania obra¢ nalezy grzyby prawdziwe borowiki. Grzyby starannie wymyte w zimnej wodzie,
osaczy¢ na sicie, wtozy¢ w rondel, przesypaé solg, nakry¢ idusi¢ pod pokrywg na wolnym ogniu dobre pot godziny,
az sok puszczg; wtenczas je wyla¢ na sito, a gdy osigkng, wiozy¢ w stoje i zalaé goracym octem, przegotowanym z
cebula, w plastry pokrajana, li§¢ mi bobkowymi, pieprzem i ang. zielem. Sos od grzybdw pozostaty uzyé do zupy.
Ocet powinien grzyby nakrywac ; gdyby po uptywie kilku dni okazato sie octu za mato, mozna jeszcze troche
octu przegotowaé i do stoja dola¢ . Nakry¢ pecherzem.

Sposéb drugi

Grzyby starannie wymyte wrzuci¢ na gotujgcg sie wode mocno osolong; gotowac¢ przez 15 minut, potem zlaé
na sito, niech dobrze osigkng z wody. Utozyé w stoje i zalaé goracym octem, przegotowanym z cebulg i
korzeniami. Ten sposob jest niezawodny, gdyz grzyby nie plesniejq i dtugo sie trzymajg; pierwszym za$
sposobem przygotowane sg smaczniejsze. Zdrowe korzenie grzybow nalezy marynowaé w ten sam sposob
oddzielnie, uzywajac do soséw.
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