Pieczarki marynowane we wtasnym smaku
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2168 razy.

Zupetnie swieze, drobne, jeszcze zamkniete pieczarki wymy¢ starannie w zimnej wodzie; nie obiera¢ ich i
korzonki pozostawi¢ , tylko je troche poobcinac . Obierajac, wrzucaé nalezy pieczarki do zimnej wody, zeby nie
sczerniaty; poczym je witozy¢é do rondelka, nalaé wodg zimna tylko tyle, zeby je pokryta, doda¢ na 1 1/2 kilo
pieczarek, 10 gr. soli cytrynowej, przez co zatrzymajq biaty kolor, nakry¢ i gotowaé 10 minut na bardzo

wolnym ogniu. Gdy zupetnie zastygng, utozy¢ pieczarki w mate stoiki, zala¢ tym smakiem, w ktérym sie
gotowaty, nakry¢ pecherzem i wstawiwszy je w rondel z zimng woda, gotowa¢ pot godziny.(zobacz sterylizow.
konserwy). Gdy ostygna, powyjmowac¢ stoiki i zaraz pecherze obciggna¢ lakiem. Trzyma¢ w chtodnym a suchym
miejscu. Takie pieczarki sg wyborne do soséw lub na garnitur do potraw wykwintnych, zastepujg bowiem
zupetnie swieze. Uzywajac je, nalezy uprzednio pokrajaé w plasterki, wtozy¢ do gotowego sosu bulionowego i
dodaé troche smaku od nich. W puszkach gotowane pieczarki trzymaja sie lata cate. Konserwy w puszkach
gotowaé nalezy w parze catg godzine.
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