Zalewa do grzybow —
sprawdzone przepisy 1
proporcje sktadnikow

Klasyczna zalewa octowa do grzybdéw wymaga zachowania
odpowiednich proporcji skt*adnikdéw, ktdére zapewnig zardwno
trwatos¢ konserwy, jak i doskonaty smak. Podstawowa receptura
opiera sie na stosunku 2:1:0,5 (woda, ocet, sél), co oznacza 2
czesci wody, 1 czes¢ octu spirytusowego 10% oraz po6t tyzki
soli na kazdy litr zalewy. Dla bardziej wyrazistego smaku
mozna zwiekszy¢ ilos¢ octu do proporcji 1:1 z woda.

Aromaty stanowig kluczowy element zalewy, nadajac grzybom
charakterystyczny bukiet smakowy. Do niezbednych dodatkodw
nalezy:

= Lis¢ laurowy (2-3 sztuki na litr zalewy)
- Ziele angielskie (5-6 ziaren)

= Czosnek (2-3 zagbki, lekko rozgniecione)
» Pieprz czarny ziarnisty (8-10 ziaren)

» Gorczyca (1 tyzeczka ziaren)

Sekret doskonatej zalewy tkwi w odpowiednim wywazeniu
kwasowosci 1 aromatéow, ktdre podkresla naturalny smak grzybdw,
zamiast go zdominowac.

Rodzaje zalew do grzybdw

Zalewa octowa pozostaje klasycznym wyborem do konserwowania
grzybdéw, zapewniajgc im d*ugi okres przydatnosci do spozycia.
Charakteryzuje sie wyrazistym, kwaskowatym smakiem i doskonale
sprawdza sie przy konserwowaniu podgrzybkéw, maslakdéw oraz
kurek. Aby przygotowac¢ zalewe octowg, nalezy zagotowal wode z
octem, solg i przyprawami, a nastepnie zalac¢ nig blanszowane

grzyby.
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Zalewa olejowa nadaje grzybom bogatszy, peiniejszy smak i
aksamitng konsystencje. Przygotowuje sie jg z wysokiej jakosci
oleju roslinnego (najlepiej rzepakowego lub stonecznikowego),
octu (w mniejszej ilosci niz w klasycznej zalewie), soli oraz
aromatycznych ziét. Doskonale komponuje sie z borowikamii i
kurkami, podkreslajac ich naturalny aromat.

Wykwintng alternatywa jest zalewa z dodatkiem wina, ktéra
nadaje grzybom szlachetny, gteboki smak. Do jej przygotowania
uzywa sie:

- Biatego wytrawnego wina (1 czes¢)
= Wody (1 czesd)

= Octu winnego (1/2 czes$ci)

= Cukru (1-2 tyzki)

= Ziét prowansalskich (1 tyzeczka)

Wybor odpowiedniej zalewy powinien uwzglednial nie tylko
rodzaj grzybow, ale réwniez planowany czas przechowywania.
Zalewy octowe zapewniajg najdtuzszg trwatosc¢, podczas gdy
olejowe 1 winne oferujg bardziej wyrafinowany smak przy
krotszym okresie przydatnosci.

Wptyw rodzaju grzybow na dobér
zalewy

Borowiki, ze wzgledu na swdj intensywny, orzechowy aromat,
najlepiej komponujg sie z delikatniejszymi zalewami, ktére nie
przyttoczg ich naturalnego smaku. Idealna zalewa do borowikéw
zawiera mniejsza ilos¢ octu (proporcja 3:1 woda-ocet), wiecej
ziot aromatycznych (tymianek, rozmaryn) oraz opcjonalnie tyzke
miodu dla zrdéwnowazenia kwasowosSci.

Podgrzybki doskonale przyjmujg klasyczng zalewe octowa,
wzbogacong o kolendre (1 *yzeczka nasion) i kminek (1/2
tyzeczki). Ich miesista struktura wymaga nieco dtuzszego
gotowania zalewy (oko*o 10 minut), co pozwala przyprawom



lepiej uwolnié¢ aromaty.

Maslaki i kurki, ze wzgledu na delikatniejszg strukture i
subtelniejszy smak, wymagajg zalewy o0 zbalansowanej
kwasowo$ci. Sprawdza sie tu:

= Proporcja 2,5:1 (woda-ocet)
 Dodatek cukru (1 *yzka na litr)
- Koper (kilka gatazek)

- Estragon (1 gatgzka)

Dla kurek szczegdlnie polecana jest zalewa z dodatkiem biatego
wina, ktdora podkresla ich delikatny, pieprzowy posmak 1
charakterystyczny aromat.

Praktyczny przewodnik przygotowania
zalewy do grzybow

Sterylizacja 1 przygotowanie podstaw

Prawidtowe przygotowanie zalewy do grzybdéw zaczyna sie od
doktadnej sterylizacji stoikdéw. Umyj stoiki w gorgcej wodzie z
dodatkiem sody oczyszczonej, a nastepnie wyparz je w
piekarniku (15 minut w 120°C) lub w garnku z wrzgcg wodag (10
minut). Nakretki wystarczy zalac¢ wrzatkiem. Grzyby przed
zalewaniem powinny by¢:

- Doktadnie oczyszczone z ziemi i zanieczyszczen

»Wstepnie obgotowane przez 15-20 minut (z wyjatkiem
metody na zimno)

» 0dsgczone z nadmiaru wody

- Posegregowane wedtug wielkosci dla réwnomiernego
przetworzenia

Pamietaj, ze niedoktadna sterylizacja to gtdéwna przyczyna
psucia sie przetworéw grzybowych.



Technikli przygotowania zalew

Klasyczna zalewa octowa wymaga przygotowania roztworu w
proporcjach:

=1 litr wody

= 250 ml octu spirytusowego 10%

= 2-3 tyzki soli

= 1-2 tyzki cukru

= Przyprawy (1is$¢ laurowy, ziele angielskie, czosnek,
gorczyca)

Sktadniki nalezy zagotowal przez 5 minut, a nastepnie gorgca
zalewg zalac przygotowane grzyby, pozostawiajgc 1 cm wolnej
przestrzeni od krawedzi stoika. Stoiki natychmiast zakrecamy i
odwracamy do gory dnem.

Metoda na zimno sprawdza sie przy marynowaniu borowikéw i
podgrzybkow:

Zalewa na zimno zachowuje wiecej naturalnego aromatu grzybdw,
ale wymaga wyzszej koncentracji octu (okoto 15-20%) 1
dtuzszego czasu dojrzewania przetworoéw.

Grzyby uktadamy w stoikach z przyprawami, zalewamy zimng
zalewg 1 zamykamy. Przetwory dojrzewajg przez minimum 2
tygodnie w chtodnym miejscu.

Pasteryzacja wydtuza trwatosc¢ przetwordéw. Stoiki z grzybami w
zalewie umieszczamy w garnku wytozonym S$ciereczky, zalewamy
wodg do 3/4 wysokosci stoikéw i podgrzewamy do 85°C.
Utrzymujemy te temperature przez 20-30 minut, w zaleznosSci od
wielkosci stoikodw.

Prawidtowo przygotowane grzyby w zalewie mozna przechowywac do
12 miesiecy w temperaturze 5-15°C, w ciemnym i suchym miejscu.
Otwarte stoiki nalezy przechowywa¢ w loddéwce i spozy¢ w ciagu
7-10 dni.



