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Marynowane grzybki

Zalewa (na 1 kg grzybdw, okoto 1 litr zalewy octowej):
* 600 ml wody

* 500 ml octu winnego 5%

e 1 tyzka cukru

e 1 tyzka soli

Dodatkowo:

e szczypta nasion gorczycy

» kawateczek korzenia chrzanu

e drobne kawateczki Swiezego imbiru (korzen)
e 5-6 ziaren ziela angielskiego

® 5-6 ziaren pieprzu

e kilka lisci laurowych

® 5-6 gozdzikow

Przygotowanie:

Oczyszczone grzyby zblanszowa¢ w wodzie z dodatkiem soli, cukru i soku z cytryny (1 tyzka
na 1 litr wody). Gdy opadng na dno, odcedzi¢ i przetozy¢ do stoikdow. Ocet, wode i przyprawy
zagotowad na matym ogniu przez 30 minut, a nastepnie odstawié na noc. Nastepnego dnia
zalewe ponownie doprowadzi¢ do wrzenia, dodac sdl i cukier, na koniec wlac ocet i
zagotowad. Zdjgc z ognia, przecedzic i zalaé grzyby w stoikach. Dla urozmaicenia smaku
mozna doda¢ zblanszowane plasterki cebuli, marchewki, czosnku lub papryczki chili, co
podkresli smak np. pieczarek lub maslakdéw. Stoiki szczelnie zakrecic i przechowywaé w
chtodnym miejscu. Grzyby nadajg sie do jedzenia po 2 tygodniach, ale mozna je
przechowywacd znacznie dtuzej.
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