Doradca
smaku

Grzyby w zalewie octowej z miodem

SPAGHETKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI

woda letnia 3 szklanki

miodu wielokwiatowego ok. 10 tyzek

mate cebulki (lub wieksze pokrojone w talarki) ok. 15 dag

sol 3-4 tyzeczki

Gozdziki cate Prymat kilkanascie

grzyby 1 opakowanie kg

ocet 10 % 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby oczyszczamy, odcinamy trzony (trzony miodych prawdziwkdéw i koZlarzy czerwonych tez sie
nadajg). Wrzucamy to do posolonej wrzgcej wody zakwaszonej tyzka octu i obgotowujemy.
Odsaczamy na sicie i \"hartujemy\" zimna woda. Po ponownym odsgczeniu uktadamy luZzno w
stoikach, dodajac do kazdego gozdziki i kilka ziaren gorczycy.

ZALEWA: Zagotowujemy wode z octem, solg i cebulkami. w goragcym roztworze rozpuszczamy
midd (nie gotujemy!). Napetnamy zalewg stoiki z grzybami tak, by w kazdym znalazty sie po 2 - 3
cebulki.

Pasteryzujemy ok. 15 minut. SMACZNEGO!



