Najlepsze techniki
marynowanlia grzybow —
poradnik krok po kroku

Marynowanie grzybdéw zaczyna sie od wtasciwego doboru gatunkoéw.
Borowiki (prawdziwki) sa cenione za intensywny aromat i
miesistg strukture, ktdéra doskonale zachowuje sie w marynacie.
Podgrzybki oferuja delikatniejszy smak, ale rdéwnie dobrze
przyjmujg aromaty marynaty. Maslaki natomiast wyrézniajg sie
charakterystyczng sluzowata skorka, ktdérg nalezy usungé przed
marynowaniem.

Prawidtowe przygotowanie grzybdow jest kluczowe dla uzyskania
najlepszych rezultatéw:

1. Doktadne oczyszczenie grzybdéw z ziemi i zanieczyszczen
(najlepiej suchg szczoteczky)

2. Usuniecie uszkodzonych czesci i robakéw

3. Krotkie ptukanie pod biezacg wodg (nie moczy¢ diugo, aby
nie nasigkty wodg)

4. Blanszowanie przez 3-5 minut w osolonej wodzie z
dodatkiem soku z cytryny

5. Odcedzenie 1 osuszenie na papierowym reczniku

Blanszowanie jest szczegdlnie wazne dla twardszych gatunkow
jak borowiki, gdyz zmiekcza ich strukture i1 pozwala lepiej
wchtong¢ marynate.

Marynaty 1 czas marynowania

Klasyczna marynata octowa sktada sie z octu (6%), wody, cukru
i soli w proporcjach 1:1:0,1:0,05. Do tej bazy dodaje sie
przyprawy wedtug upodoban:

Ziota takie jak lisc¢ laurowy, ziele angielskie, gorczyca czy
jatowiec nadajg grzybom gtebie smaku, podczas gdy czosnek 1
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cebula wprowadzajg wyrazistosc¢, ktdéra doskonale komponuje sie
z lesSnym aromatem grzybdw.

Marynata winno-ziotowa wykorzystuje biate wino zamiast czesci
octu, co nadaje grzybom tagodniejszy, bardziej wyrafinowany
smak. Proporcje to zwykle 1 cze$¢ wina do 1 czesci octu,
uzupeinione wodg w stosunku 1:1.

Czas marynowania zalezy od gatunku i wielko$ci grzybdw:

» Borowiki: 7-10 dni (ze wzgledu na gesta strukture)
= Podgrzybki: 5-7 dni
= Maslaki: 3-5 dni (majg delikatniejszg strukture)

Temperatura przechowywania marynowanych grzybdéw powinna
wynosi¢ 4-8°C, co spowalnia procesy fermentacyjne i przedtuza
trwatos¢ produktu. Prawidtowo zamarynowane grzyby zachowuja
Swiezos¢ przez 3-4 miesigce w loddwce.

Zaawansowane metody marynowania
grzybow

Marynowanie na zimno VvS. marynowanle na
goraco

Marynowanie grzybow mozna przeprowadzi¢ dwiema gtownymi
metodami, ktdore znaczaco wptywajg na koncowy smak i teksture
produktu. Marynowanie na zimno polega na zalewaniu surowych
lub blanszowanych grzybdéw zimng zalewg octowg, co pozwala
zachowa¢ ich jedrnos¢ i wyrazisty smak. Ta metoda wymaga
dtuzszego czasu (minimum 7-10 dni), ale grzyby zachowuja
wiecej naturalnych wtasciwosci.

Z kolei marynowanie na goraco to technika, w ktéorej grzyby
gotuje sie bezposSrednio w marynacie. Zaletg tej metody jest
szybko$s¢ — grzyby sa gotowe do spozycia juz po 2-3 dniach.
Dodatkowo, wysoka temperatura skutecznie eliminuje potencjalne



mikroorganizmy, wydtuzajgc trwatos¢ produktu nawet do 12
miesiecy przy prawidtowym przechowywaniu.

Wskazowka eksperta: Dla najlepszych rezultatow przy
marynowaniu borowikdw, podgrzej marynate tylko do 80°C, a nie
do wrzenia. Zachowasz wiecej aromatu 1 unikniesz nadmiernego
zmiekniecia grzybow.

Kreatywne marynaty i przechowywanie

Wspdotczesne trendy kulinarne 2025 roku promuja
eksperymentowanie z nietypowymi kompozycjami smakowymi.
Marynata miodowa z dodatkiem tymianku i gorczycy doskonale
podkresla stodycz podgrzybkédw, podczas gdy marynata
balsamiczna z czosnkiem i rozmarynem tworzy wyrafinowany
dodatek do dan miesnych. Dla mitos$nikdéw intensywnych doznah
smakowych polecana jest marynata korzenna z cynamonem,
gozdzikami i anyzem gwiazdkowym, ktdéra nadaje grzybom
orientalny charakter.

Prawidtowe przechowywanie marynowanych grzybdéw wymaga:

- Sterylizacji stoikdéw w temperaturze 100°C przez minimum
15 minut

» Pasteryzacji zamknietych stoikéw w temperaturze 85-90°C
przez 20-30 minut

 Przechowywania w ciemnym miejscu o temperaturze 5-15°C

Marynowane grzyby stanowig wszechstronny sktadnik nowoczesnej
kuchni. Mozna je wykorzysta¢ jako samodzielng przystawke,
dodatek do kanapek, sktadnik satatek, a takze jako wyrazisty
akcent w sosach do mies. Kuchnia fusion szczegélnie docenia
marynowane grzyby jako element %*gczacy tradycyjne polskie
smaki z kuchnig S$rddziemnomorska czy azjatycka.



