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Kurki marynowane

ilos¢ porcji 10 czas 2 godziny trudnos¢ tatwe koszt tanie

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
2 kg nieduzych kurek
10 szt szalotka
500 ml octu 2%
500 ml octu 6%
10 szt pieprz
5 szt li$¢ laurowy
15 szt ziele angielskie 1
5 szt o0zdzikéw
35 gram sol
2 szt papryczki.

Przepis Kurki starannie oczysci¢ z piasku, przycia¢ nézki i wyptukaé, pamietajac, ze nie ma gorszej niespodzianki po
poczestowaniu gosci naszymi grzybkami, niz piasek trzeszczacy pomiedzy zebami.Grzyby osgczy¢ i dusi¢ przez 1.5 h we
wiasnym sosie pod przykryciem, na matym ogniu, bardzo czesto mieszajgc. Podczas duszenia doda¢ drobno posiekane
szalotki i sél. Nastepnie zdja¢ rondel z ognia i zala¢ kurki stabszym octem. Pozostawi¢ na noc w chtodnym miejscu.
Nastepnego dnia kurki przetozy¢ do stoikdw. W garnku przygotowaé pozostatg marynate: wla¢ silniejszy ocet, dorzuci¢
wszystkie przyprawy i zagotowad. Po ostudzeniu, zala¢ grzyby marynata. Szczelnie zamkna¢.W ten sam sposéb mozemy
przygotowacé dowolne inne lesne grzyby. Trzeba jednak pamieta¢, ze tylko grzybdw przygotowanym na tzw.: mocnym,
spirytusowym occie nie trzeba pasteryzowac. Jesli sie chce przygotowa¢ marynate na occie winnym, to wéwczas stoiki z
grzybami pasteryzowad przez 20 min. w garnku z wrzgcg woda. Sktadniki

2 kg nieduzych kurek,10 matych szalotek,500 ml octu 2%,500 ml octu 6%,10 ziarenek czarnego pieprzu,5 lisci laurowych,15
ziaren ziela angielskiego,5 gozdzikéw,35 - 40 g soli,ew. spora szczypta chili lub 2 papryczki.
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