GRZYBY

ZAKWASZANE MASLAKI

Skladniki:
1 kg grzybow 3/4 szklanki octu (5%)
10 dag cebuli cukier
ziele angielskie, lis¢ laurowy sol, pieprz
Wykonanie

Grzyby oczysci¢ i starannie optukaé. Uklada¢ w garnku, przektadajac pokrojona w plastry
cebula. Doda¢ 1/2 szklanki wody, przyprawy i gotowac na bardzo malym ogniu pod przy-
kryciem do momentu, az grzyby puszcza sok. Nastepnie zdja¢ pokrywe, aby woda odparo-
wata. Doda¢ ocet, cukier i gotowaé przez kolejne 15 min. Cato$¢ przelozy¢ do wygotowa-
nych wczesniej stoikdw, zostawiajac okoto 3 cm wolnej przestrzeni od brzegu. Przechowy-
wac w suchym i chtodnym pomieszczeniu.

MARYNOWANE RYDZE

Skiadniki:
1 kg grzybow 2 duze cebule
2 szklanki octu (10%) ziele angielskie, liscie laurowe
1 fyzka cukru sol, pieprz
Wykonanie

Grzyby oczysci¢, przyciaé trzonki i starannie wyptukac. Zagotowa¢ niewielka ilos¢ wody.
Doda¢ grzyby, obrang i pokrojona cebulg, sol i gotowaé do migkkosci. Grzyby przecedzic,
a cebulg odrzuci¢. Grzyby utozy¢é w wygotowanych stojach i zala¢ ostudzona marynata
przygotowana z 2 szklanek octu, 2 szklanek wody, cukru i przypraw. Przechowywac¢ w su-
chym i ciemnym pomieszczeniu.

SOLONE BOROWIKI
Skladniki:
1 kg grzybow 20 dag soli
Wykonanie
Grzyby oczysci¢, przyciac trzonki i starannie wyptukaé. Duze grzyby przekroi¢ na pot,
mate pozostawi¢ w catosci. Gotowe grzyby gotowac z dodatkiem soli okoto 5 min. Ugo-

towane przecedzi¢, optukac i uktada¢ w wygotowanych stojach, przesypujac sola w ilosci
20 dag soli na 1 kg grzyboéw. Przechowywac w chtodnym pomieszczeniu.
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MARMOLADY, DZEMY, KONFITURY

MARMOLADA POMARANCZOWA
Skladniki:
1 kg pomaranczy 11 1/2 szklanki cukru
2 lyzeczki tartego imbiru
Wykonanie
Pomarancze umyc¢, obra¢ i pokroi¢ na drobne czg$ci. Doda¢ cukier i gotowa¢ do czasu roz-

gotowania miazszu. Doda¢ tarty imbir i zagotowaé. Gotowa marmoladg wktadaé do sto-
ikoéw. Pasteryzowaé 15 min.

MARMOLADA JABLKOWO-JAGODOWA

Sktadniki:
1 kg jablek 1/2 kg jagod
1/2 kg cukru opakowanie cukru wanilinowego
Wykonanie

Jabtka umy¢, obra¢ ze skorki, wydrazy¢ 1 pokroi¢ w kostke. Jagody przebra¢, umy¢ i wrzu-
ci¢ razem z jabtkami do garnka. Doda¢ cukry i gotowaé do czasu, az miazsz si¢ rozgotuje.
Przygotowana marmoladg wktada¢ do stoikow. Pasteryzowac 15 min.

DZEM JARZEBINOWY
Skiadniki:
11 1/2 kg owocow jarzebiny 3/4 kg cukru

Wykonanie

Owoce przebra¢, umy¢, odsaczy¢ i wrzuci¢ do garnka. Doda¢ cukier, wymieszac i goto-
wac cato$¢ okoto 1 godz. Co jaki$ czas potrzasa¢ garnkiem. Po ugotowaniu dzem od razu
ostudzi¢ zimng woda. Dzem przektadac do stoikow. Przechowywac w suchym i chtodnym
miejscu.

DZEM MORELOWY
Skladniki:
1 kg moreli 60 dag cukru

Wykonanie

Morele umy¢, sparzy¢ wrzatkiem, przela¢ zimna woda, obra¢. Przekroi¢ na pot, usunac¢
pestki i owoce pokroi¢ na kawalki. Do garnka wla¢ 1/2 szklanki wody, wlozy¢ morele i za-
gotowac, mieszajac. Dodac cukier i gotowac, az dzem zggstnieje. Wtozy¢ do stoikow i za-
mknag je.
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