Pieczarki marynowane w occie

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

Odwiedzono: 3860 razy.

Do marynowania najlepsze sg pieczarki drobne, ktore, nie obierajac ze skorki tylko korzonki poobcinac

starannie wymy¢ w kilku zimnych wodach i osaczy¢ dobrze na serwecie. Zagotowac , na kwarte takich

obranych gtéwek, kwarte octu z dodaniem 4 listkdw bobk. i kilkunastu ziaren pieprzu oraz ang. ziela. We

wrzacy ocet wiozyé pieczarki, nakry¢ i na wolnym ogniu gotowac , az bedg miekkie okoto pét godziny. Gdy zastygna,
wlaé w stoiki i obwigzaé pecherzem. Ocet powinien pieczarki nakrywaé . Marynujac duze pieczarki, trzeba gtowki

po wymyciu pokraja¢ na 2 lub 4 cze$ci, a w srodku oczy$ci¢ z niepotrzebnych wtdkien. Korzonki za$ obciete
oskroba¢ iuzy¢ na farsz do zrazéw lub pomidorow farszow i na zupe, lub ususzy¢ je, uttuc i przechowa¢ w

butelce, uzywajac do ré6znych potraw w zimie.
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