Doradca

smaku
Rydze kiszone
AGNIESZKA/PICOLA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKEADNIKI
rydze 1 kg
ziele angielskie do smaku
Lis¢ laurowy suszony Prymat kilka listkéw
Sdl peklowa drobnoziarnista Prymat 2,5 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rydze powinny by¢ Sredniej wielkosci i bez korzonkéw. Nalezy je doktadnie oczysci¢, utozy¢ w toju
przektadajac przyprawami. Kazdg warstwe grzybéw nalezy dobrze posoli¢. Utozone w naczyniu
grzyby zakreci¢ i wynies¢ w chtodne miejsce . Gdy grzyby wydziela sok i opadna dotozy¢ do petna
Swiezych rydzéw i ponownie odstawi¢. Gdyby wydzielita sie zbyt mata ilo$¢ soku (tzn. gdyby grzyby
nie byty pokryte sokiem) trzeba rydze zalac silnie osolona woda tak aby byty przykryte catkowicie
ptynem. Poniewaz powierzchnia ptynu szybko pokrywa sie plesnig nalezy pamieta¢ o czestym jej
zbieraniu i myciu zakretki stoika. Kiszone grzyby nalezy przechowywa¢ w chtodnym pomieszczeniu,
uzupetniajac od czasu do czasu odparowany ptyn.



