Grzyby marynowane w occie jablkowym - sklad

Wstepne przygotowanie grzybow

» 2-2,5 kg dowolnych leSnych grzybow, najlepiej oddzielnie kapelusze i trzonki
* 50l kamienna niejodowana - gar$¢

Obgotowywanie grzybow

* 3 litry wrzacej wody
* 5 lyzek octu jabtkowego (jeSli uzywasz spirytusowego - wystarcza 2 tyzki)

Przyprawy do kazdego sloika ok. 300 ml

* 1 listek laurowy (suszony)
» 2 kulki ziela angielskiego
* potlyzeczki biatej (z6ttej) gorczycy

Zalewa - porcja na okolo 2-2,5 kg grzybow

* 1,5 szklanki octu jabtkowego (jesli jednak zdecydujesz sie na ocet spirytusowy 10% - to tylko 1
szklanka octu)

* 3 szklanki wrzacej wody

* 1 szklanka cukru

Grzyby marynowane w occie jablkowym - przygotowanie

Obgotowywanie grzybow
1. Le$ne grzyby - dowolne, ale ja najbardziej lubie tu podgrzybki - oczys¢, oddziel kapelusze od trzonkdw.

Teraz musisz posoli¢ grzyby garscig soli. Posolone grzybki odstaw w chtodne miejsce - do lodéwki,
zimnej spizarni, na balkon. Takie grzyby w chlodzie mogg sta¢ 1-2 dni bez uszczerbku dla smaku.

2. Gdy wreszcie znajdziesz wolng chwile na dalsze kroki, przygotuj duzy garnek z wrzaca woda
zakwaszong octem jabtkowym. Po co ocet? Nie jestem pewna, ale kiedy$ wyjasniono mi, ze ma wplyw
na zachowanie koloru grzybow. No nie wiem. Ale gotuje w zakwaszonej wodzie grzyby przez okoto 5
minut. Pamietaj, grzybki sa stone, wiec juz nie musisz soli¢ wody do gotowania. Wrecz przeciwnie!
Uzyj nowej porcji zakwaszonej wody do gotowania kolejnych porcji grzybéw, jesli masz ich duzo.

3. Grzybki odcedz na sicie/durszlaku i od razu przerabiaj dalej - poki cieple.

Przyprawy i zalewa do grzybéw marynowanych w occie jablkowym

1. Na 2-2,5 kg grzybow przygotuj jakies 8-10 stoikéw o pojemnosci okoto 300 ml. Do kazdego stoika
wi6z podane wyzej przyprawy - listek, ziele, gorczyce.

2. W duzym rondlu zagotuj (i gotuj przez 2-3 minuty) wszystkie skladniki zalewy. Nie dodajemy do niej
soli, bo grzybki sa juz wystarczajqco stone.

3. Do kazdego stoika wlej na dno nieco zalewy. Teraz dopiero wt6z odcedzone grzyby, wypelniajqc stoik
w 3/4. Dzieki temu w naczyniu nie pozostang pecherzyki powietrza. Dopehnij stoiczki zalewa, zakrecaj i
pasteryzyj (ja gotowatam w kotle) przez 10 minut.
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