GASKI KISZONE
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Gaski doktadnie umy¢ pod biezacg wodg i raz zagotowacd. Wlac na sito i jeszcze ptukaé w
zimnej wodzie wyjmujac z

jednego naczynia z wodg i przektadajgc do drugiego. Powtdrzy¢ to 4-5 razy. Jest to doskonaty
sposoOb na usuniecie piasku z grzybow, lepszy niz ptukanie pod biezgca woda. Umyte grzyby
jak najdokfadniej osgaczy¢ z wody (jest to bardzo wazne, mozna nawet pouktadac na recznikach
papierowych).

Na dnie kamiennego garnka utozy¢ kilkucentymetrowg warstwe grzybdéw, posypac niewielka
garstka soli

i znowu warstwa grzybdw i sél - tak do wyczerpania grzybéw. Gérng warstwe réwniez posypaé
solg, przykryC deseczka lub talerzem i obcigzy¢ kamieniem. Jezeli garnek nie bedzie petny,
mozna go uzupetnia¢ przez kolejne dni. Nie nalezy jednak przekraczac okresu 7 dni, gdyz po
tym czasie grzyby zaczynajg nabieraé¢ &quot;kiszonego&quot; smaku.

Tak przygotowane grzyby postawi¢ w chtodnym miejscu. Po uptywie 3 - 4 tygodni sg juz
ukiszone.

Podaje sie je jako przystawke z posiekang cebula.
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