Grzyby - jak przechowywac
Dodany przez patryshia

W zasadzie grzyby powinno sie przetwarza¢ od razu po zebraniu, a
przynajmiej je oczysci¢, bo inaczej zrobaczywieja. Grzybow w zadnym
wypadku nie przechowujemy w szczelnych np. plastykowych torebkach.
Najlepsze do tego celu sa koszyki wiklinowe. Jesli nasze zbiory musimy
przez jakis czas przechowywaé, to po oczyszczeniu zawijamy je w
czysta Sciereczke i kladziemy w chitodne miejsce. Jak konserwowac
grzyby? O tym juz pisaliSmy. Ale powtérzmy: w zasadzie dysponujemy
piecioma mozliwosciami: wekowanie, marynowanie, suszenie, kiszenie,
solenie.

W zasadzie dysponujemy piecioma mozliwosciami: wekowanie /jest to
chyba najlepszy sposob, zachowujacy najwiecej wlasciwego smaku i
aromatu/, sporzadzanie marynaty przez zalanie obgotowanych grzybow
octem i przyprawami, suszenie, kiszenie oraz solenie.

WEKOWANIE:

tym sposobem mozna konserwowac borowiki, pieczarki, rydze, maslaki,
gaski, opienki, kozaki i inne.

SOLENIE

mozna soli¢ borowiki, rydze, maslaki, gaski, kurki. Nalezy soli¢ kazdy
rodzaj grzybow oddzielnie.

SUSZENIE:

najczesciej suszymy borowiki, podgrzybki i kozaki. Grzyby nalezy
uwazac¢ za ususzone, jesli latwo sie tamia. Grzyby suszone beda jak
swieze, jesli wymoczymy je w osolonym mleku.

KISZENIE:

nadajaq sie rydze, borowiki, maslaki i gaski. Kisi sie kazdy rodzaj
grzybow oddzielnie.
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