Doradca
smaku

Marynowane maslaki w zalewie octowej

e 2MILUTKA

CZAS ILOSC
PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI

maslaki 1 kilogram

cebula 2 sztuki

ocet 10 % 1 szklanki

cukier 5 tyzek

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 tyzka

Ziele angielskie cate Prymat 10 ziarenek

Lis¢ laurowy suszony Prymat 6 sztuk

woda 1,5 szklanki

Gorczyca biata cata Prymat 1 tyzka

Pieprz czarny ziarnisty Prymat 10 ziaren

sok z cytryny z 1 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 Maslaki umy¢, odciag¢ zbyt dtugie korzonki i gotowac 15 minut w wodzie z dodatkiem
soku z cytryny, aby nie Sciemniaty.
KROK 2 Ugotowane odsaczy¢ na sicie. Wiozy¢ do stoiczkéw, ale nie do petna, poprzektadad

plasterkami pokrojonej cebuli.
KROK 3 Z podanych sktadnikéw - wody, octu i przypraw ugotowac zalewe.

KROK 4 Utozone w stoikach grzyby zala¢ wczesniej przygotowana zalewg, szczelnie zamkng¢ i
pasteryzowac 15-20 minut, aby cebula w stoikach stata sie miekka.



KROK 5 Po pasteryzacji utozy¢ stoiki do géry dnem i zostawic¢ do ostygniecia.
Potem przenie$¢ do ciemnej piwniczki i przechowywad w suchym, chtodnym miejscu.



