Doradca
smaku

Gaséwki nagie marynowane

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
kg gasowek nagich 2
korzenie pietruszki 2
cebule czerwone 2-3
szkl. octu spirytusowego 10% 1,5
szkl. wody 4
tyzek cukru 6
czubata tyzka soli do obgotowania grzybéw+1 tyzka do zalewy 1
Lis¢ laurowy suszony Prymat 4
tyzeczka ziarenek pieprzu czarnego 1
ziarenek ziela angielskiego 8
tyzeczka ziaren gorczycy 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie sktadniki zalewy umiesci¢ w garnku, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ na matym ogniu
przez 15 min.. Grzyby doktadnie oczyscié, optukad, osgczy¢. Cebule obraé, pokroi¢ w krazki.
Pietruszke obra¢, pokroi¢ w krazki albo wycia¢ kwiatki. Zagotowac ok. 2 | wody, dodac sél, wrzucié
pokrojone warzywa, obgotowac je przez ok. 3 min. wyja¢, osgczyé. Grzyby podzieli¢ na 2-3 porcje,
kazda obgotowad w tej samej wodzie co warzywa przez ok. 5-8 min. osgczy¢. W wyparzonych
stoikach uktada¢ na dnie po trochu cebuli i pietruszki, na to grzyby i znéw warstwa warzyw. Zala¢
wrzgca, przecedzong zalewa, zakrecic stoiki i odstawi¢ do ostygniecia do géry dnem. Marynaty sa
dobre do jedzenia po min. 2 tyg..



