Doradca

smaku
Grzyby marynowane Pyzy
SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

1 szkl. octu spirytusowego 10% NA ZALEWE:
wody 3 szkl.
Lis¢ laurowy suszony Prymat 3-4
ziaren pieprzu i ziela angielskiego kilka
tyzeczka ziaren gorczycy 1
cukru 4 tyzki
soli 1 tyzka
grzyby lesne 2 Swieze

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Takie grzyby jak borowiki, maslaczki czy podgrzybki mozemy marynowa¢ w catosci. Takie jak opienki, ziméwki, kanie -
same kapelusze. Maslaki, przed jakakolwiek obrébka cieplng nalezy obra¢ ze skérki. Wode zagotowad, dodac ocet i
wszystkie przyprawy, pogotowac kilkanascie minut aby przyprawy oddaty swéj aromat. Grzyby nalezy starannie oczyscic i
umy¢ a nastepnie obgotowac w osolonej wodzie, dodatkowo jg zakwaszam niewielka iloscig octu [lub kwasku
cytrynowego] aby grzyby [szczegdlnie podgrzybki,] nie stracity koloru albo nie Sciemniaty [prawdziwki , pieczarki].
Marynuje grzyby mtode, mate i gotuje je dostownie 3-5 min. Sg wtedy jedrne, \"czuc je pod zebem\" jak méwit méj
Dziadek. Osgczam grzyby na sicie, uktadam w stoikach jeszcze ciepte, zalewam wrzaca marynatg. Stoiki nalezy napetnic¢
po brzegi, ale tak aby marynata przykrywata grzyby. Po wlaniu jej trzeba delikatnie zamieszac [ja to robie szasztykowa,
drewniang szpadka] aby uwolni¢ wszystkie pecherzyki powietrza, ktére pozostaty miedzy grzybami i ew. dola¢ zalewy. W/g
mnie nalezy marynate przecedzi¢ przed zalaniem grzybkdw. Unikniemy wtedy wybierania ziarenek, ale tu szkoty sg rézne.
Mocno zakrecam i odstawiam do ostygniecia odwracajac stoiki do géry dnem. Czasami dodaje do stoikéw krazki
obgotowanej marchewki i cebuli, mozna doda¢ paski kolorowej papryki [tez zblanszowanel]. Jezeli wrzacg marynata
zalejemy gorace grzyby i od razu zakrecimy stdj, i odwrécimy go, to nie jest konieczna pasteryzacja przetworu. Natomiast
jesli grzyby nam ostygty to i marynata powinna by¢ zimna, i tak przygotowane stoje musimy pasteryzowac [wstawiamy
stoje do duzego gara, na dno kfadac Sciereczke, wlewamy chtodng wode do 3/4 wysokosci stoikéw i gotujemy pod
przykryciem od 20 do 40min, w zaleznosci od wielkosci opakowan. Wazne jest tez stezenie octu - im stabsza marynata tym
bardziej konieczne jest pasteryzowanie. Marynowa¢ mozemy grzyby jednego gatunku lub miesza¢ np. prawdziwki z
kozakami. Tylko kurki i maslaki robimy osobno. Regionalnie dodaje sie takze rézne przyprawy [goZzdziki, chili] a np. na
Podlasiu - zabki czosnku. Niektére gospodynie gotuja zalewe razem z cebulg. Jesli zrobimy na raz zbyt duzo marynaty to
nic nie szkodzi. Mozna ja przela¢ do stoika i przechowa¢ do nastepnego zbioru, nie zepsuje sie.






