Grzyby i rydze, jak swieze

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

Odwiedzono: 3249 razy.

Wybraé zupetnie zdrowe i jedrne rydze i grzyby, odkroi¢ korzonki, duze poszatkowa¢ a drobne tebki pozostawi¢

w catosci; tak jedne jak drugie przyrzadza¢ oddzielnie. Grzyby, starannie optukane, obetrze¢ sciereczka, utozy¢ na
misce i przesypac¢ grubo solg, pozostawiajac je tak nakryte przez 24 godziny. Nastepnego dnia wyla¢ na sito,

a gdy osigkng, wtozy¢ grzyby w puszki blaszane, nie upychajac wcale, zalutowac i wstawiwszy w wode, gotowac

na parze przez godzine. Mozna je tez gotowac¢ w stoikach, obwigzawszy pecherzem, gotujac wtenczas tylko pét
godziny, a wyjawszy z wody stoiki, zaraz pecherze posmarowac lakiem, Zeby powietrze nie miato dostepu. W
puszkach wszakze rydze i grzyby trzymajq sie najlepiej i nie psujg wcale. Biorac do uzytku, nalezy tak grzyby jak
rydze wtozy¢ w rondel, a dodawszy masta, dusi¢ , jak Swieze. Chcac rydze poda¢ smazone lub z rusztu, trzeba je
wpierw czystg Sciereczkg powycieraé , a potem wrzuci¢ na gorgce masto i smazy¢ . Duze grzyby i maslaki,
poszatkowane w ten sam sposob, mozna przechowac¢ na zime w puszkach lub stojach.
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