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Jak marynowac¢ grzyby?

data aktualizacji: 2023.07.27

Marynowanie to swietny sposéb na przechowanie i wykorzystanie grzybow przez caly rok.
Proces marynowania pozwala na zachowanie unikalnego smaku, aromatu i konsystencji
prawdziwkow, borowikow, kozlarzy czy maslakow. Sprawdz wiec, jak przygotowac pyszne
grzyby marynowane stosujac rozne rodzaje marynat oraz jak przechowywac je, by nawet po
miesiacach w spizarni nadawaly sie do jedzenia.

Grzyby marynowane w occie - walory kulinarne

To wyjatkowo aromatyczny przysmak. Kwasne grzyby nadaja potrawom unikalna nute, a
jednoczesnie grzybki zachowuja swoja charakterystyczna strukture. Marynowane grzyby w occie
zawieraja wartosci odzywcze swiezych grzybdéw, takie jak witaminy, mineraty i btonnik, dlatego sa
zdrowa i smaczna przekaska.

Marynujac grzyby w occie z dodatkiem cebulki, zi6t i przypraw nie tylko przedtuzysz sezon na
jedzenie grzybow, ale takze unikniesz ich marnowania. Jesli sezon byt obfity i nie zdotasz od razu
zjes$¢ swoich zbioréw, czes¢ grzyboéw mozesz ususzy¢, a czes¢ zala¢ marynataq.

Grzyby marynowane sa popularne nie tylko w polskiej kuchni, ale takze w wielu innych kuchniach na



caltym swiecie: w Rosji, na Batkanach, w kuchni niemieckiej, skandynawskiej, a takze w azjatyckie;j.

Grzyby odpowiednie do marynowania

Pierwszym waznym krokiem w procesie marynowania jest wybdr odpowiednich grzybow.
Najlepszymi grzybami do marynowania sa borowiki, prawdziwki, koZlarze oraz podgrzybki. Sa
miesiste i po zalaniu marynata zachowuja swdj ksztatt i teksture. Jesli chcesz sprobowac
marynowania kurek, podpienkéw lub maslakow, pamietaj, ze bardzo rozmiekna w procesie
marynowania. Jesli jednak decydujesz sie na to, wybierz mtode, Swieze i zdrowe okazy. Wazne jest
takze, aby grzyby byly zdrowe i nieuszkodzone, aby uzyska¢ najlepsze rezultaty marynowania.

=]

Marynowane grzyby to smaczna przekaska i dodatek do réznorodnych dan.

Jak przygotowac grzyby do marynowania?

Przygotowanie grzybow do marynowania jest waznym krokiem, ktory wptywa na ostateczny smak i
jako$¢ marynowanych przysmakéw.

1. Wybierz swieze, zdrowe i nieuszkodzone grzyby. Unikaj grzybéw z oznakami plesni, zgnilizny
lub innych uszkodzen.

2. Starannie oczy$¢ grzyby, usuwajac nadmiar ziemi, igliwia i innych zanieczyszczen. Mozesz
uzy¢ miekkiej szczoteczki lub pedzelka. Unikaj moczenia grzybow, poniewaz moga one
wchlania¢ wode i traci¢ swoj smak.

3. Jesli masz wieksze grzyby, mozesz je przekroi¢ na kawatki, aby utatwi¢ marynowanie.

4. W zaleznosci od preferencji i rodzaju grzybéw mozesz je lekko podgotowac lub zblanszowac.
Gotowanie pomoze zachowac¢ ich konsystencje i usunie ewentualny posmak goryczki.

Gotowanie mozna zakonczy¢, gdy grzyby zmienia kolor i stana sie miekkie.

5. Po ugotowaniu lub blanszowaniu dobrze odsacz grzyby z nadmiaru wody, a nastepnie
pozostaw je do ostygniecia.

6.

Sprawdz tez jak gotowac grzyby?

Przygotowanie marynaty do grzybow

Kolejnym etapem jest przygotowanie odpowiedniej marynaty. To wlasnie ona nadaje grzybom
charakterystyczny smak i aromat. Podstawowymi sktadnikami marynaty sa ocet, woda, sél, cukier,
ziele angielskie, liscie laurowe i pieprz. Mozemy takze dodac cebule, czosnek czy réznego rodzaju
ziota, aby uzyska¢ bardziej zréznicowany smak. Odmienne proporcje sktadnikow pozwalaja uzyskaé
rézne rodzaje marynat - od stodkich i tagodnych po wyraziste i pikantne.

Marynata do grzybéw moze by¢ zaréwno zimna, jak i ciepta, w zaleznos$ci od rodzaju przepisu.
Marynowanie grzybéw w zimnej marynacie odbywa sie w temperaturze pokojowej lub w lodéwce.


https://akademiasmaku.pl/artykul/jak-i-ile-gotowac-grzyby-o-tym-musisz-pamietac,306

Zimna marynata sprawia, ze grzyby zachowuja swoja naturalna konsystencje i sa bardziej chrupiace.
Proces marynowania moze trwac dtuzej, ale pozwala na lepsze zachowanie wartosci odzywczych
grzybow.

W przypadku cieptej marynaty sktadniki sa podgrzewane na kuchence, a nastepnie goraca marynata
zalewane sa grzyby. Ciepta marynata sprawia, ze grzyby maja szybciej bardziej intensywny smak i
aromat zalewy. Jednak ciepta marynata moze zmieni¢ strukture grzybow, przez co staja sie one
bardziej miekkie.
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Marynujac grzyby, mozesz uzy¢ roznych przypraw i ziot.

Proces marynowania grzybow

Oczyszczone, pokrojone na mniejsze kawatki i obgotowane grzyby umies¢ w stoikach lub
pojemnikach i zalej wczesniej przygotowana marynata, a nastepnie mocno je zakre¢. Wazne jest, aby
stoiki byly doktadnie zamkniete, aby unikna¢ dostepu powietrza. Po zakreceniu stoikdw pozostaw je
na kilka dni w chtodnym i ciemnym miejscu, aby grzyby nabraly smaku i aromatu marynaty.
Marynowane grzyby mozna przechowywac przez dtugi czas w chtodnym i ciemnym miejscu, najlepiej
w lodowce, w piwnicy lub w spizarni przez wiele miesiecy.

Jak wykorzysta¢ marynowane grzyby w kuchni?

Marynowane grzyby to smakowity dodatek do satatek, kanapek i przekasek. Mozesz stworzy¢ paste z
marynowanych grzybéw, dodajac do nich np. majonez, czosnek i ziota. Taka pasta bedzie doskonata
baza do kanapek i tostow.

Dodawaj marynowane grzyby do réznych dan miesnych, takich jak duszone mieso, gulasz czy
pieczen. Marynowane grzyby mozna doda¢ do risotta albo do makaronu. Moga by¢ tez podawane do
dan na zimno, np. do mies wedzonych, seréw czy kiethas. Mozesz podac je takze jako czes¢ deski
ser6w podczas domowych przyje¢. Swietne sa takze $ledzie z grzybami marynowanymi z dodatkiem
cebuli i majonezu albo same grzyby marynowane z cebula.

Materiat partnera.
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