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Uszaki bzowe z warzywami

SMACZNAPYZA
— CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
30 MIN

SKEADNIKI

kg swiezych uszakéw bzowych
marchewka

todygi selera naciowego
cebula

szkl. octu 10%

szkl. wody

tyzki cukru

tyzka miodu

tyzeczki soli

Lis¢ laurowy suszony Prymat
Gozdziki cate Prymat

cm kory cynamonu

ziarenka ziela angielskiego
straczka swiezego chili [albo szczypta ptatkow suszonego]
tyzeczki ziarenek gorczycy

imbir
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Uszaki to bardzo czesto wystepujace, ale mato znane u nas grzyby. P6Zng jesienia i zima mozemy
sami ich sobie nazbierac.

Uszaki oczysci¢ z resztek kory, optukad. Warzywa obra¢, marchew pokroi¢ w cienkie stupki, selera
w 0,5cm plasterki, cebule w pidrka. Wode wymieszad z octem i wszystkimi dodatkami, pogotowacd
kilka minut. Uszaki obgotowa¢ ok.10 min., osgczy¢, wieksze pokroi¢ w paski, mate mozna zostawic
w catosci. Warzywa zblanszowaé, osaczy¢. Zalewe przecedzi¢ i wrzuci¢ do niej grzyby i warzywa,
zagotowad. Napetnic stoik ciasno gorgca mieszanka, uzupetni¢ wrzacg zalewa tak aby grzyby i
warzywa byty przykryty, od razu zakrecac i odstawi¢ do ostygniecia stawiajgc stoik do géry dnem.
Mozna pasteryzowac 20 min. jesli satatke mamy dtugo przechowywad. Ja podaje te satatke po
odcedzeniu zalewy z dodatkiem Swiezej papryki, zieleniny i majonezu.



