Doradca

smaku
Kanie w kwasnej zalewie
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

kapeluszy czubajkowych 20 szt.
maki pszennej 1 szkl.
duze cebule 2-3
1 szkl. octu spirytusowego 10% ZALEWA:
wody 4-5 szkl.
ziarenek ziela angielskiego kilka
Lis¢ laurowy suszony Prymat 5 szt.
ziaren gorczycy biatej 1 tyzeczka
soli 1 tyzka
cukru 4-5 tyzek
Gozdziki cate Prymat 3-4
pieprzu ziarnistego 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Uwielbiam kanie i gdy jest ich duzo to smazone, prosto z patelni mogg sie znudzi¢. Sprébujcie wiec zalaé
je zalewa a po kilku dniach otrzymacie pyszna przekaske. Kapelusze czubajek oczysci¢ . Make wymieszac
z 1 tyzka soli i 1 tyzka mielonego pieprzu. Wode zagotowad, dodac ocet i wszystkie przyprawy, pogotowac
kilkanascie minut - odstawi¢ do ostygniecia i przecedzi¢. Cebule obra¢, pokroi¢ w pétplasterki,
zblanszowac. Duze kapelusze pokroi¢ na pét albo na cztery czesci .Panierowac lekko w mace z obu stron .
Smazy¢ na rozgrzanym oleju na ztoto-brazowo. Po usmazeniu wszystkich odczekac aby przestygty. Na
dno stoika wlac troche zalewy i uktada¢ na przemian grzyby i cebule stopniowo dolewajgc zalewy. Stoiki
zakreci¢, odstawi¢ na 2-3 dni do lodéwki. Mozna zapasteryzowac jesli maja dtuzej postac. Mysle, ze w taki
sposéb mozna przygotowad i inne grzyby blaszkowe [boczniaki, muchomory czerwonawe] byle miaty
spore kapelusze. Styszatam, ze niektérzy robig podobnie, ale panieruja grzyby w jajku i butce tartej.






