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(ze str. 7) . ,
ABC grzybobrania. Atlas grzybow.
Sortowanie grzybow:
Duszenie | Suszenie | Maryno- | Solenie | Kiszenie
lub smazenie wanie
Borowik + o+ + o+ 4+ o+ + o+
Kurka + o+ 4+ R +
Gaska zielona + o - R nie nadaje sig
Podgrzybek + o+ o+ R + + + 4+ + stosuje sie
Rydz + + + + + + |+ + + |+ + + rzadko
Maslak + o+ o+ - + o+ 4+ + o+ * * | 4 4+ nadajesie
ngb?tka k'anla e * * * + + + Swietnie sig
Opienka miodowa | + + LR B i
- nadaje
KoZlarz + o+ o+ R + o+ +

Solenie.

* Mokrg $ciereczkg oczy$¢ kapelusze grzybéw
(jednego gatunku) i pokréj je w grubsze plastry.
Na dno szklanego lub glinianego naczynia wsyp
grubg warstwe soli, a nastepnie warstwe
grzybow syp sl i uktadaj grzyby na przemian,
az naczynie bedzie petne.

* Kiedy objeto$¢ grzybdw ulegnie zmniejszeniu,
dodaj kolejne warstwy grzybow i soli. Naczynie
przykryj pokrywka. Grzyby w soli mozna
przechowywac w chtodnym miejscu do 4
miesigcy. Swietnie nadaja sie do zup, a takze
sosow. Przed uzyciem nalezy je doktadnie
kilkakrotnie wypfukac w zimnej wodzie, aby
usung¢ nadmiar soli.

Kiszenie.

* Doktadnie oczy$¢ i optucz grzyby. Gotuj je 5-
10 minut, odcedz i osusz.

* W szklance kwasnego mleka wymieszaj
fyzeczke cukru.

* Ukfadaj grzyby warstwami w glinianym
garnku, kapeluszami w dét. Kazdg warstwe
skrop kwasnym mlekiem z cukrem, posyp solg
(3 dag soli na 1 kg grzybéw). Dodaj pokrojong
cebule, listek laurowy, kilka ziaren pieprzu i
zZiela angielskiego. Czynno$¢ powtarzaj, az
garnek bedzie petny.

* Wierzch garnka przykryj ptétnem i obcigz jak
przy kiszeniu ogdrkéw. Po kilku godzinach
grzyby powinny puscic sok. Jesli bedzie go za
mato (musi on przykrywac grzyby), dodaj zimnej
przegotowanej wody z dodatkiem soli (4 dag
soli na litr wody). Grzyby kiszone mozna je$¢
juz po 2 tygodniach. Sq one

réwniez doskonatym dodatkiem

do migs i safatek.

Marynowanie.

Do marynowania wybieraj tylko

grzyby zdrowe, nieduze. Obgotuj je przez 10-15
minut w osolonej wodzie i wraz z pokrojong
cebulg wtoz do stoika. Przygotuj zalewe octowg:

zmieszaj 1 cze$¢ 10-proc. octu i 3 czesci wody,
zagotuj z przyprawami, np. zielem angielskim,
lisciem laurowym, pieprzem i gorczycg. Dodaj
cukru (fyzeczka na szklanke zalewy). Jezeli nie
chcesz, by grzyby byty bardzo kwa$ne, ocet i
wode zmieszaj w proporcjach 1:4. Zalej nig
grzyby.

Zamkniete stoiczki zapasteryzuj.

* Grzyby marynowane nadajg sie do jedzenia
juz po 2 tygodniach.
Mrozenie.

Nie wszystkie grzyby nadajg sie do
mrozenia na surowo. Np. rydze i kurki nabierajg
wtedy nieprzyjemnej goryczki. Dlatego najlepiej
jest mrozi¢ grzybki obgotowane w niewielkiej
ilosci osolonej wody lub uduszone w ttuszczu
(osolone) bez innych dodatkéw.

Suszenie.

* Nie myj grzybow przeznaczonych do

suszenia. Mate susz w catosci, z wigkszych
oddziel kapelusze, a trzony pokroj w paski.

* Suszenie w piekarniku: przykryj blache
pergaminem, porozktadaj na niej grzyby. Nastaw
temperaturze na 50 stopni C. Gdy grzyby stracq
wiekszo$¢ wody zwieksz temperature do 60, a
nastepnie 70 stopni C. Drzwiczki piekarnika
pozostaw otwarte!

* Suszenie nad kuchenkg gazowg: nawlecz
grzyby na sznurek lub drut, powie$ nad
kuchenka, w odlegtosci nie mniejszej niz 60 sm
od palnikéw. Susz je, gdy na kuchnie nic sie nie
gotuje, bo zwilgotnieja.

* Wysuszone grzyby trzymaj w zamknietych
szklanych stojach. Przed dodaniem ich do
potrawy umyj i namocz je w wodzie.

* Suszone trzony grzybéw mozesz zemle¢. Taki
proszek jest znakomitym dodatkiem do soséw.

Grzyby w kuchni sg niezastapione.
Dzieki nim potrawy nabierajq niepowtarzalnego
smaku i zapachu. Tego smaku nic przeciez nie

jest w stanie zastapic. Jedzenie grzybow to
rzeczywiscie prawdziwa uczta dla podniebienia.
Pod warunkiem jednak ze przestrzega sie kilku
zasad:

* przyrzadzaj grzyby pochodzace tylko z
pewnego zrodfa. Jezeli kupujesz je na bazarze,
pytaj sprzedawce o atest grzyboznawcy z
sanepidu (zwtaszcza wtedy gdy kupujesz
grzyby suszone);

* nie kupuj i nie gotuj grzybow ,zlezatych”.
Rozkiadajgce sie w nich biatko wydziela
substancje toksyczne, ktore mogg wywotac¢
silne zatrucie;

* grzyby sq ciezkostrawne. Dlatego nalezy jesc
je z umiarem, z lekkostrawnym dodatkami, np.
Ziemniakami i safata.

Zatrucia grzybami.

Jezeli po zjedzeniu grzybéw masz
silne bdle brzucha, wymioty lub
biegunke, czujesz bél i drzenie
miesni masz wysokg
temperature, to znak, ze
ulegtes zatruciu! Objawy
zatrucia mogq pojawic sie od
razu, kilka lub kilkanaScie godzin po positku (w
przypadku muchomora sromotnikowego nawet
po 48 godzinach).

* Nigdy nie lekcewaz takich objawow.
Natychmiast idz do lekarza, a jesli czujesz sie
Zle, wezwij pogotowie.
* Czekajac na przybycie lekarza, pij ciepta
wode z solg. Nie bierz zadnych $rodkow
przeczyszczajgcych.
* Zabezpiecz do badania resztki potrawy z
grzybow, ktéra ci zaszkodzita. Jest to
niezbedne! Tylko po doktadnych badaniach jest
moZliwa identyfikacja truciciela i wybér
wiadciwej kuracji ratujgcej zdrowie, a nawet
Zycie.
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Przygotowata Teresa Griaznowa
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