
Zalewa  do  grzybów  –
sprawdzone  przepisy  i
proporcje składników
Klasyczna  zalewa  octowa  do  grzybów  wymaga  zachowania
odpowiednich  proporcji  składników,  które  zapewnią  zarówno
trwałość konserwy, jak i doskonały smak. Podstawowa receptura
opiera się na stosunku 2:1:0,5 (woda, ocet, sól), co oznacza 2
części wody, 1 część octu spirytusowego 10% oraz pół łyżki
soli na każdy litr zalewy. Dla bardziej wyrazistego smaku
można zwiększyć ilość octu do proporcji 1:1 z wodą.

Aromaty  stanowią  kluczowy  element  zalewy,  nadając  grzybom
charakterystyczny  bukiet  smakowy.  Do  niezbędnych  dodatków
należą:

Liść laurowy (2-3 sztuki na litr zalewy)
Ziele angielskie (5-6 ziaren)
Czosnek (2-3 ząbki, lekko rozgniecione)
Pieprz czarny ziarnisty (8-10 ziaren)
Gorczyca (1 łyżeczka ziaren)

Sekret  doskonałej  zalewy  tkwi  w  odpowiednim  wyważeniu
kwasowości i aromatów, które podkreślą naturalny smak grzybów,
zamiast go zdominować.

Rodzaje zalew do grzybów
Zalewa octowa pozostaje klasycznym wyborem do konserwowania
grzybów, zapewniając im długi okres przydatności do spożycia.
Charakteryzuje się wyrazistym, kwaskowatym smakiem i doskonale
sprawdza  się  przy  konserwowaniu  podgrzybków,  maślaków  oraz
kurek. Aby przygotować zalewę octową, należy zagotować wodę z
octem, solą i przyprawami, a następnie zalać nią blanszowane
grzyby.
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Zalewa  olejowa  nadaje  grzybom  bogatszy,  pełniejszy  smak  i
aksamitną konsystencję. Przygotowuje się ją z wysokiej jakości
oleju roślinnego (najlepiej rzepakowego lub słonecznikowego),
octu (w mniejszej ilości niż w klasycznej zalewie), soli oraz
aromatycznych ziół. Doskonale komponuje się z borowikamii i
kurkami, podkreślając ich naturalny aromat.

Wykwintną  alternatywą  jest  zalewa  z  dodatkiem  wina,  która
nadaje grzybom szlachetny, głęboki smak. Do jej przygotowania
używa się:

Białego wytrawnego wina (1 część)
Wody (1 część)
Octu winnego (1/2 części)
Cukru (1-2 łyżki)
Ziół prowansalskich (1 łyżeczka)

Wybór  odpowiedniej  zalewy  powinien  uwzględniać  nie  tylko
rodzaj grzybów, ale również planowany czas przechowywania.
Zalewy octowe zapewniają najdłuższą trwałość, podczas gdy
olejowe  i  winne  oferują  bardziej  wyrafinowany  smak  przy
krótszym okresie przydatności.

Wpływ  rodzaju  grzybów  na  dobór
zalewy
Borowiki, ze względu na swój intensywny, orzechowy aromat,
najlepiej komponują się z delikatniejszymi zalewami, które nie
przytłoczą ich naturalnego smaku. Idealna zalewa do borowików
zawiera mniejszą ilość octu (proporcja 3:1 woda-ocet), więcej
ziół aromatycznych (tymianek, rozmaryn) oraz opcjonalnie łyżkę
miodu dla zrównoważenia kwasowości.

Podgrzybki  doskonale  przyjmują  klasyczną  zalewę  octową,
wzbogaconą  o  kolendrę  (1  łyżeczka  nasion)  i  kminek  (1/2
łyżeczki).  Ich  mięsista  struktura  wymaga  nieco  dłuższego
gotowania  zalewy  (około  10  minut),  co  pozwala  przyprawom



lepiej uwolnić aromaty.

Maślaki i kurki, ze względu na delikatniejszą strukturę i
subtelniejszy  smak,  wymagają  zalewy  o  zbalansowanej
kwasowości.  Sprawdza  się  tu:

Proporcja 2,5:1 (woda-ocet)
Dodatek cukru (1 łyżka na litr)
Koper (kilka gałązek)
Estragon (1 gałązka)

Dla kurek szczególnie polecana jest zalewa z dodatkiem białego
wina,  która  podkreśla  ich  delikatny,  pieprzowy  posmak  i
charakterystyczny aromat.

Praktyczny przewodnik przygotowania
zalewy do grzybów

Sterylizacja i przygotowanie podstaw
Prawidłowe  przygotowanie  zalewy  do  grzybów  zaczyna  się  od
dokładnej sterylizacji słoików. Umyj słoiki w gorącej wodzie z
dodatkiem  sody  oczyszczonej,  a  następnie  wyparz  je  w
piekarniku (15 minut w 120°C) lub w garnku z wrzącą wodą (10
minut).  Nakrętki  wystarczy  zalać  wrzątkiem.  Grzyby  przed
zalewaniem powinny być:

Dokładnie oczyszczone z ziemi i zanieczyszczeń
Wstępnie  obgotowane  przez  15-20  minut  (z  wyjątkiem
metody na zimno)
Odsączone z nadmiaru wody
Posegregowane  według  wielkości  dla  równomiernego
przetworzenia

Pamiętaj,  że  niedokładna  sterylizacja  to  główna  przyczyna
psucia się przetworów grzybowych.



Techniki przygotowania zalew
Klasyczna  zalewa  octowa  wymaga  przygotowania  roztworu  w
proporcjach:

1 litr wody
250 ml octu spirytusowego 10%
2-3 łyżki soli
1-2 łyżki cukru
Przyprawy  (liść  laurowy,  ziele  angielskie,  czosnek,
gorczyca)

Składniki należy zagotować przez 5 minut, a następnie gorącą
zalewą zalać przygotowane grzyby, pozostawiając 1 cm wolnej
przestrzeni od krawędzi słoika. Słoiki natychmiast zakręcamy i
odwracamy do góry dnem.

Metoda na zimno sprawdza się przy marynowaniu borowików i
podgrzybków:

Zalewa na zimno zachowuje więcej naturalnego aromatu grzybów,
ale  wymaga  wyższej  koncentracji  octu  (około  15-20%)  i
dłuższego czasu dojrzewania przetworów.

Grzyby  układamy  w  słoikach  z  przyprawami,  zalewamy  zimną
zalewą  i  zamykamy.  Przetwory  dojrzewają  przez  minimum  2
tygodnie w chłodnym miejscu.

Pasteryzacja wydłuża trwałość przetworów. Słoiki z grzybami w
zalewie umieszczamy w garnku wyłożonym ściereczką, zalewamy
wodą  do  3/4  wysokości  słoików  i  podgrzewamy  do  85°C.
Utrzymujemy tę temperaturę przez 20-30 minut, w zależności od
wielkości słoików.

Prawidłowo przygotowane grzyby w zalewie można przechowywać do
12 miesięcy w temperaturze 5-15°C, w ciemnym i suchym miejscu.
Otwarte słoiki należy przechowywać w lodówce i spożyć w ciągu
7-10 dni.


