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BUDOWA | ROZMNAZANIE GRZYBOW

Grzyby nie zawieraja w swoich komérkach ciatek zieleni,
czyli barwnika chlorofilu, a wigc nie maja zdolnosci sa-
modzielnego wytwarzania zwigzkéw organicznych.
Musza je pobieraé z podtoza, na kitérym wyrastaja.
Poniewaz wytwarzajg enzymy, za pomocq kforych roz-
ktadajg tkanki roslinne i zwierzgce, nazywa si¢ je czesto
reducentami — organizmami rozktadajagcymi. W wyniku
dziatalnosci grzybéw substancje mineralne powracajgq
do gleby, a dwutlenek wegla ulatnia sie do atmosfery.
Przyczynia sie¢ to do usuwania szczatkéw roslinnych
i zwierzgcych z powierzchni ziemi.

Do wielkiej rodziny grzybéw nalezg zaréwno drozdie
i pleénie, widoczne tylko pod mikroskopem, jak i okazy,
ktére zbieramy w lasach i na polach. Grzybow, ktére
mozemy dojrze¢ gotym okiem, tzw. makrosporowych,
jest ok. 6,5 tys. gatunkéw. Wsréd nich tylko czesc jest
jadalna, pewna cze$¢ — ftrujaca, a ogromna wigkszosc
grzybéw nie nadaje si¢ do jedzenia z powodu przykrego
zapachu lub smaku. Jeszcze inne, jak np. huba, sg zbyt
twarde. W zaleznosci od sposobu pobierania pokarmu
grzyby mozna podzieli¢ na nastgpujgce grupy:

e Roztocza (saprofity), zyjagce na podtozu zlozonym
z martwych, rozktadajacych si¢ zwigzkéw organicznych;
zalicza sig do nich pieczarki i smardze.

e Pasoiyty, rozwijajace si¢ na zywych organizmach; sg
to m.in. opienki.

@ Symbionty, zdobywajgce pokarm od roslin zywych
na zasadzie wspdtzycia (symbiozy). Do tej grupy za-
licza sie wiekszos¢ grzybéw kapeluszowych, wspétzy-
jacych z korzeniami drzew, krzewéw lesnych i traw na
zasadzie mikoryzy. Bez nich wigkszo$¢ drzew lesnych
nie moze normalnie sie rozwijaé. Dlatego prawdziwki
rosng wokét brzozy, jodlty lub sosny, a maslaki i ry-
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dze — w okolicy drzew iglastych. Poznanie zjawiska
mikoryzy wyjasnito trudnosci w stworzeniu sztucznej
uprawy grzyboéw oraz pozwolito na uzyskanie dobrych
wynikéw w zalesianiu nieuzytkéw. Do grupy symbion-
téw naleza m. in.: podgrzybki, kozlarze, maslaki, rydze,
gaski, kurki i borowiki-prawdziwki.

Ciato grzyba, zwane plechg, moze byé ztozone z jednej
komérki, jak u drozdzy, sktada¢ sie¢ z wielu rozgatezio-
nych, nitkowatych komérek (plesnie), albo tez by¢ zbu-
dowane z dtugich, biatych, cienkich strzepkéw rozga-
tezionych i splecionych ze soba. Te splecione strzepki,
rosngce w podtozu, noszq nazwe grzybni, kitéra jest
czeicig wegetatywnq grzyba. W okreslonych warunkach
klimatycznych i w zaleznosci od podtoza, grzyb moze
tworzy¢ owocniki, ktére wyrastajq z grzybni i sq widocz-
ne na powierzchni.

Owocniki niektérych grzybéw mogg wytworzyc sie
w ciggu kilku godzin, a nastepnie ulec szybkiemu roz-
kiadowi. Tak dzieje sie u gatunkéw rozwijajgcych si¢ na
oborniku. Owocniki grzybéw kapeluszowych dojrzewajq
przez 10—15 dni, a potem ulegaja rozktadowi. Grzyby
o owocnikach skérzastych lub zdrewniatych, np. huba,
zyjq bardzo diugo i czasami przyrastajq przez wiele
lat.

Owocniki wytwarzaja jedno- lub wielokomérkowe zarod-
niki, ktérych wielkos¢ waha sie od 3 do 20u (1/ 1000 mm).
Ksztatt i wielkoé¢ zarodnikéw sq charakterystyczne dla
danego gatunku. Za ich pomocg odbywa si¢ wtasciwe
rozmnazanie grzybéw. Pojedyncze zarodniki widoczne
sq tylko pod mikroskopem, ale w czasie wysypu dostrze-
ga sie je w postaci pytu o barwie charakterystycznej dla
danego gatunku. tatwo rozsiewane przez wiatr, prze-
noszone s§ na duze odleglosci. Do zakietkowania za-
rodniki muszq znalezé odpowiednie podtoze i warunki
klimatyczne, takie jak wilgotnoéé¢ gleby i powietrza, na-
stonecznienie, wysoko$¢ nad poziomem morza oraz



mikroelementy wystepujace w podtozu. Swiatto nie jest
niezbednym czynnikiem, ale decyduje o barwie owoc-
nikéw, np. grzyby, ktére wyrosng w ciemnosci, sq bez-
barwne.

Owocniki majg ksztalt miseczkowaty, kieliszkowaty,
uszkowaty, maczugowaty, kulisty, gruszkowaty, wachla-
rzowaty lub o wyraznie wyksztalconym trzonie i kape-
luszu. Srednica kapelusza wynosi od 1 mm do kilku-
nastu centymetréw. Kapelusze moga by¢ stozkowate lub
owalnie pétkoliste, pofatdowane, zeberkowane itp.; ich
brzegi bywaja gtadkie, pofatdowane, podwinigte lub
odgiete na zewnatrz.

Cechg gatunkowa jest takze powierzchnia kapelusza:
gtadka, nakrapiana, pomarszczona, omszona, lepka, sucha,
btyszczaca, matowa, tatwo nasigkajaca wodq lub zmie-
niajgca barwe pod wptywem warunkéw. Warstwa za-
rodnikodajna (hymenofor) czesto decyduje o cechach
charakterystycznych dla grzyba. Najczeiciej umieszczona
na spodniej czesci kapelusza, sktada sie z rurek, blaszek
lub kolcow.

Trzony moga by¢ pekate, zgrubiate lub walcowate;
u mtodych osobnikéw widoczna jest czesto resztka blony
ostaniajacej warstwe hymenoforu, tworzacq falbanke,
piericien albo kotnierzyk. U podstawy trzonu wystepuje
czasem charakterystyczna btoniasta pochwa.
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Zbieraé nalezy, oczywiicie, tylko grzyby jadalne i to te,
ktére rozpoznajemy bez wahania. Wystgpuje ich na na-
szych terenach niewiele w poréwnaniu z gatunkami nie-
jadalnymi.

Stosunkowo nieduzo jest takie grzybow trujacych.
Zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia
10.01.1959 r., w sprawie nadzoru sanitarnego nad obro-



tem grzybami i przetworstwem grzybéw, dopuszcza sig
do obrotu handlowego tylko 31 gatunkow. Wiadomo
takze, ze ok. 20 gatunkéw grzybdéw zbiera sie w roi-
nych okolicach kraju wytacznie na wiasny uzytek. Do
tych, ktére wolno zbiera¢ i sprzedawaé, nalezq: piasko-
wiec modrzak (siniak), piaskowiec kasztanowaty, maslak
zwyczajny, maslak ziarnisty, maslak zéttawy, maslak
strojny (z6tty), maslak sitarz, maslak pstry, podgrzybek
brunatny, podgrzybek ztotawy, podgrzybek zajaczek,
borowik szlachetny (prawdziwek), kozlarz babka (kozak),
kozlarz grabowy (pseudokozak), kozlarz czerwony, mle-
czaj rydz, gaska zielonka (z6tta), opierika miodowa, twar-
dzioszek przydrozny (podréiniczek), ptachetka kotpa-
kowata (tuskwiak ptachetka), pieczarka polna, pieczarka
ogrodowa, pieczarka dwuzarodnikowa, pieczarka lesna
(I$nigca), czubajka kania (sowa), pieprznik jadalny (kurka),
sarniak dachéwkowaty, kolczak obtaczasty, lejkowiec
dety, smardz jadalny, smardz stozkowaty. Nie dopuszcza
sie do sprzedazy olszéwki (krowiaka podwinigtego), do
niedawna uwazanej za jadalng, poniewaz jest ona przy-
czyng ok. 30% zatru¢ wystepujgcych w Polsce.




GRZYBY JADALNE

BOROWIK

Borowik szlacheiny. Inne nazwy: prawdziwek, grzyb
prawdziwy, prawy, prawdziwiec, prawdzik, grzyb boro-
wy, grzyb sprawiedliwy, grzyb debowy, grabek. Rosnie
na terenie catej Polski, w lasach sosnowych, jodtowych,
brzozowych i grabowych. Kolor kapelusza uzalezniony
jest od sasiedztwa drzew: w lasach sosnowych i miesza-
nych — ciemnobrgzowy o rdzawym odcieniu. Trzon jest
krétki, gruby, rozdety przy podstawie. W lasach liscias-
tych kapelusze majq jasniejszy odcien, a spody (bialawe
lub lekko zielonkawe), osadzone sg na dlugich frzonach,
lekko rozszerzonych ku dofowi. Migzsz, o przyjemnym
zapachu, po przekrajaniu nie zmienia barwy. Borowiki
z laséw lisciastych majg wiekszga wartos¢ w przetwor-
stwie, poniewaz ich migzsz jest jasniejszy. Okres wyste-
powania: od maja do lipca, a przede wszystkim od po-
towy sierpnia do paidziernika. Srednica kapelusza moze
czasem dochodzi¢ do 25 cm, a ciezar grzyba nawet do
2 kg. Borowik jest najbardziej poszukiwanym grzybem,



ze wzgledu na walory smakowe i mozliwos¢ wykorzysta-
nia w potrawach i w przetworach.

Trujacy borowik szatariski przypomina ksztattem boro-
wika szlachetnego. Rosnie na potudniu Polski w lasach
lisciastych i mieszanych. Jego cechag charakterystyczng
jest karminowoczerwony spéd kapelusza. Niejadalny bo-
rowik ponury z wygladu takie przypomina borowika
szlachetnego. Jednak migzsz jego ciemnieje po prze-
krajaniu.

CZUBAJKA

Czubajka kania. Inne nazwy: sowa, czubajka wyniosta,
parasolowiec, kania, drop, czubaj, gularka, gapa.

Nalezy do pieczarkowatych, ale rosnie samotnie, a trzon
moze wyrosngé nawet do wysokosci 40 cm. Srednica
kapelusza u osobnikéw wyksztatconych waha sie¢ w gra-
nicach 10—30 cm. Wierzch pokryty jest poczatkowo
gtadka skérka, ale szybko wyksztalcajg sie dachéwko-



wato ufozone, omszate, jasnobrgzowe tuski. Srodek ka-
pelusza jest lekko wypukly, gtadki i najciemniejszy.
Blaszki pod spodem sg biate. Trzon wysmukly, biatawy,
pokryty poprzecznymi brazowymi tuseczkami. Tuz pod
kapeluszem znajduje si¢ nieprzyrosnigty pierscien-kot-
nierzyk. Trzon jest twardy, wewnatrz pusty i nie nadaje
sie do wykorzystania. Pojedyncze osobniki rosng w nie
zacienionych lasach, parkach, ogrodach, na takach,
w miejscach ostonietych od wiatru, piaszczystych i nie-
zbyt wilgotnych. Okres wystgpowania: czerwiec—listo-
pad. Najsmaczniejsze sq owocniki o kapeluszu nie otwar-
tym, maczugowatym. W przetwoérstwie grzyb raczej nie
znajduje zastosowania.

GASKA

Gaska zielona (z6lta). Inne nazwy: zielonka, zieloniatka,
gaska z6tta, gaska zielona, cztonka. Powierzchnia kape-
lusza jest zéttawozielona, spéd blaszkowaty o tym sa-
mym zabarwieniu. Trzon jest jasniejszy, zwykle wygiety.
Roénie w okolicach piaszczystych, pod sosnami. Owoc-
niki sg zwykle mocno zapiaszczone (w zagigciach kape-
lusza i blaszkach). Okres wystepowania: sierpiefn—paz-
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dziernik, a czasami diuzej. Nadaje sie do przygotowy-
wania potraw i do konserwowania.

Zblizony wygladem do gaski zielonki jest frujacy mucho-
mor sromotnikowy. Posiada on jednak charakterystyczny
piericien (reszte btony) na trzonie oraz pochwe u dotu.
Dlatego zbierajac gaski zielonki, nalezy je wykrecad
z podtoza, aby wyraznie stwierdzi¢ brak lub obecnosc
pochwy u dotu frzonu oraz pierscienia-kotnierzyka.
W niektérych rejonach Polski roénie, w podobnych wa-
runkach jak gaska, zielonka — gaskéwka naga, o mocno
fioletowym zabarwieniu kapelusza, na krétkim, cienkim
trzonie oraz gaska nieksztattna (gaska szara), o lekko
z6ttawych blaszkach i trzonie tego samego koloru. Oba
gatunki nalezg do smacznych grzybéw, poszukiwanych
szczegdblnie do celéw przetwérczych.

GOLABEK

Golabek zielonawy. Inna nazwa: gotgbek trawiastozie-
lony. Smaczny grzyb jadalny, wystepuje powszechnie
w lasach brzozowych od lata do péinej jesieni. Z po-
wodu czestego mylenia go z trujgcym muchomorem
sromotnikowym, nie jest uwzgledniony w spisie grzybow

13



uznanych w Polsce za jadalne i dopuszczone do sprze-
dazy i przetwodrstwa.

Kapelusz — wypukty u mtodego osobnika — w miare
wzrostu staje sie plaski, szarozielony, pod spodem biaty,
blaszkowaty, z wyraznie przyrastajgcymi do trzonu
blaszkami. Trzon biaty, walcowaty, gtadki, bez pierscie-
nia, bez zgrubienia u podstawy, bez pochwy. Migisz
gotabka zielonawego jest bialy i kruchy, bez zapachuy,
o tagodnym lub lekko piekgcym smaku.

Aby unikngé pomylenia gotgbka jadalnego z muchomo-
rem sromofnikowym, nalezy ostroinie wyjmowacé grzyb
z podloza (nie wycinac¢) i zdecydowanie stwierdzic
réznice w budowie owocnikéw. Trzon muchomora jest
wypukly i doé¢ dtugi, zaé gotgbka — walcowaty. Trzon
muchomora jest wyraznie zakonczony duiym, cebulo-
watym zgrubieniem osadzonym w pochwie, zas gotabek
nie ma zgrubienia ani pochwy. Na trzonie u muchomora
wystepuje wyrainy kofnierzyk, a u golgbka brak kot-
nierzyka.

KOLCZAK OBLACZASTY

Kolczak oblaczasty. Inne nazwy: sarna, skrzypiel. Roénie
w lasach lisciastych, iglastych i mieszanych na terenie
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calej Polski, ale nie jest czesto spotykany. Najchetniej
wystepuje w lasach bukowych i swierkowych. Kapelusz
o brzegach podgietych, kruchy, suchy, moze by¢ deli-
katnie omszony, bywa biatlawy, kremowy, zdéttawy lub
pomaraficzowy, bez fusek, gtadki. Spéd pokryty jest
kolcami biatawymi lub zéttawymi, zbiegajacymi sie ku
dotowi az na krétkim, grubym trzonie. Migzsz biaty
lub zéttawy, kruchy. Okres wystepowania: lipiec—paz-
dziernik. Zastosowanie znajduja tylko mtode owocniki,
starsze sq twarde i gorzkie.

KOZLARZ

Koilarz babka. Inne nazwy: kozlarz, koilarek, kozlak,
kozlar, zydek, brzeziak, podbrzezniak, kozak borowy,
grzyb brzozowy, brzozak, brzozowik, stojaczek brzo-
zowy. Rosnie na terenie catego kraju w lasach miesza-
nych, przede wszystkim w poblizu brzéz. Okres wyste-
powania: lipiec—pazdziernik. Kapelusz wypukly, o sred-
nicy 5—13 cm, szarobrgzowy lub w odcieniu czerwo-
nawym; spéd — szary lub szarozdity. Bialoszary trzon,
pokryty ciemnymi kosmkami, rozszerza si¢ ku dofowi.
Migzsz kapelusza jest bialy, lekko ciemniejacy po prze-
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krajaniu. Grzyb nadaje si¢ do wykorzystania w potrawach
i w przetworstwie.

Koilarz grabowy. Inne nazwy: pseudokozak, kozlar gra-
bowy, grabina, kozak grabowy. Wyglagdem przypomina
kozlarza babke. Wystepuje w tych samych okresach,
roénie pojedynczo w lasach grabowych. Zastosowanie
podobne jak kozlarza babki.

Koilarz czerwony. Inne nazwy: borowik czerwony, osak,
osowiak, osiczak, podosinnik, czerwony tebiec, trzpie-
tak. Pomarariczowoczerwony kapelusz, o s$rednicy do-
chodzacej do 20 cm, na biatawym trzonie z ciemniej-
szymi kosmkami i biatorézowym migzszu. Wystgpuje
w poblizu drzew lisciastych (topola, osika, dab). Rosnie
na polanach pojedynczo lub w niewielkich zgrupowa-
niach. Okres wystepowania: czerwiec—pazdziernik. Znaj-
duje zastosowanie w codziennym zywieniu i w prze-
tworach. '

LEJKOWIEC DETY

Lejkowiec dety. Inne nazwy: cholewka, skérzak. Wyste-
puje grupowo w ciemnych, mokrych lasach lisciastych
(bukowych i debowych). Owocniki majg ksztalt lejka
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o postrzepionych brzegach, ktéry bez wyrainej granicy
przechodzi w krétki, omszony trzon. Catosé jest szaro-
brqzowa lub szarogranatowa. Migzsz szaroczarny lub
czarny. Okres wystepowania: sierpien—pazdziernik. Ze
wzgledu na ciemne zabarwienie, nie znajduje duiego
zastosowania w zywieniu,

MASLAK

Maslak zwyczajny. Inne nazwy: borowik maslak, maslacz,
maslérka, pepek, sosniak, z6ttak, masluk, sosnalek. Rosnie
na glebach piaszczystych, omszatych, na przydrozach,
w poblizu sosen, pospolity na terenie catej Polski. Okres
wystepowania: wczesna jesieri. Kapelusz szeroki, o sred-
nicy 5—8 cm, pokryty wilgotng skorkg, w réinych od-
cieniach brazu, dajacg sie tatwo zdjgé. Spéd kapelusza
koloru zéitawego, u mitodych osobnikéw pokryty jest
cienkg btonka, ktéra w miare wzrostu zostaje przerwana
i tworzy na trzonie kotnierzyk o barwie jasnozottej.
Grzyb tatwo robaczywieje. Znajduje zastosowanie w po-
trawach oraz do konserwowania (z wyjatkiem suszenia).
Maslak ziarnisty. Inne nazwy: borowik zwyczajny, pepu-
szek, grzyb pepek, mchowik, sitnik, bfotownik, zaje-
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czak. Rosnie na glebach lekkich, piaszczystych, na sto-
necznych polanach, pokrytych trawg, w lasach sosno-
wych, przy drogach, na terenie catej Polski. Okres wy-
stepowania: czerwiec—pazdziernik. Przypomina wygla-
dem maslaka zwyczajnego, tylko brak mu charakterystycz-
nego piericienia na trzonie. Trzon jest niezbyt wysoki,
biatozotty.

Maslak zéttawy. Inne nazwy: borowik strojny, pigkny
grzyb, zéttak, grzyb modrzewiowy, maslak czerwony,
czerwonka. Rosénie w okolicy drzew modrzewiowych.
Okres wystepowania: czerwiec—pazdziernik. Kapelusz
o jaskrawoizéttym lub zéltobrazowym zabarwieniu po-
kryty jest zwykle $luzem. Spéd ma barwe oliwkowo-
16tta, ktéra pod dotknigciem zmienia si¢ na czerwono-
brunatng. Trzon jest z6tty, z biatym pierscieniem, na
ktérym wystepuja rdzawe ziarenka. Grzyb mato wyko-
rzystywany w zywieniu.

Maélak sitarz. Inne nazwy: grzyb sitarz, borowik, sitarz,
sitek, sitarek, rzeszotnik, krowiak, wolak, sitorz, sianiak,
sitnik. Rosnie w lasach iglastych, sosnowych, na wrzo-
sowiskach, czesto kepami, zrosnietymi kapeluszami lub
trzonami. Kapelusz powyginany, szeroki, brgzowy, jas-
niejszy ku brzegowi, osadzony jest na cienkim, brazowym
trzonie. Skérka na kapeluszu, podobnie jak u innych
maslakéw, wilgotna, podczas suszy wysycha i jasnieje;
daje sie tatwo zdja¢. Spéd kapelusza sktada si¢ z 26tta-
wych rurek, przypominajacych sitko. Migzsz jest elastycz-
ny i lepki, tatwo czerwieniejagcy i dlatego nie znajduje
duzego zastosowania w przetworstwie.

Maslak pstry. Inne nazwy: twardzioszek, borowik pstry,
jakub, tosiak, bagniak, murzynek, twardak, ugacz, piasko-
wiec, pepek, sinka, hubanek. Rosnie grupami na terenie
catego kraju, w wilgotnych lasach iglastych, o poszyciu
wrzosowym. Okres wystepowania: lipiec—pazdziernik.
Zé6ttawobrazowy kapelusz — pokryty drobnymi, ciem-
niejszymi kosmkami — umieszczony jest na prostym,



gtadkim trzonie. Spéd kapelusza — jasniejszy, zéftawy.
Miagzsz grzyba jedrny, zéitawy, tatwo niebieszczejacy
pod dotknieciem, nie znajduje duzego zastosowania kuli-
narnego.

MLECZAJ RYDZ

Mleczaj rydz. Inne nazwy: rydzyk, rydzek, panski rydz,
mleczaj smaczny, rycek, ryzok. Charakterystyczng cechg
tego gatunku jest ptaski, gruby kapelusz z zagtebieniem
w srodku i podwinigtym brzegiem. Na brudnoczerwonym
tle wystepujq szerokie, ciemne kregi. Spdd blaszkowaty,
pomaraniczowoczerwonawy. Krétki trzon w tym samym
kolorze jest pusty w $rodku. Uszkodzenie powoduje na-
tychmiastowe wydzielanie soku, ktéry po jakims czasie
zabarwia si¢ na zielono. Ro$nie koloniami w lasach sosno-
wych, w trawiastym poszyciu. Jezeli miejsce wystepowa-
nia znajduje sie w poblizu wrzosowisk pod sosnami,
kolor kapelusza zblizony jest do koloru ttuczonej cegty.
W miejscach silniej nastonecznionych kapelusz jest bar-
dziej zielony. Okres wystgpowania: lipiec—pazdziernik.
Rydze po zebraniu wymagajq starannego przebrania,
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gdy7 sq silnie zabrudzone. Nadajg si¢ do przyrzqdzania
potraw oraz do konserwowania.

Podobne do mleczaja rydza sg niejadalne: mleczaj wel-
nianka o charakterystycznym, wtochatym brzegu kape-
lusza oraz mleczaj wyspowy. Grzyby te po uszkodzeniu
wydzielajg jasne mleczko, ktére nie ciemnieje. Mleczaj
rydz majacy pod spodem kapelusza perfowobiaty po-
wierzchnie (blaszki opanowane przez pasozyta) takie
grozi zatruciem.

OPIENKA

Opierika miodowa. Inne nazwy: podpierika, opierika,
piericianka, pniokéwka. Okragly, wypukioptaski kapelusz
miodowego koloru, o srednicy do 10 cm, pokryty jest
ciemnobrazowymi lub czerwonobrazowymi fuskami.
Blaszki pod spodem kapelusza sq jasniejsze, pdiniej
ciemnieja. Trzon — o zabarwieniu nieco jasniejszym od
kapelusza — pokryty jest rdzawymi, wiéknistymi fuskami.
Tuz pod kapeluszem znajduje si¢ charakterystyczny
piericien. Trzon jest wypukty, pusty w $rodku, niejadalny.
Opienki, czesto zroénigte po kilka, tworzq skupiska na
icietych pniach drzew. Rosng na terenie catej Polski.
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Czas wystepowania: wrzesien—pazdziernik. Kapelusz
nadaje sie do wykorzystywania w potrawach i w prze-
tworach.

PIASKOWIEC

Piaskowiec modrzak. Inne nazwy: siniak, grzyb siny, siny
podgrzybek, siny grzybek, siniejacy zajaczek, siniak
hubka, borowik siniejgcy, modrak, siniuch, podlaszek,
grzyb piaskowy, piaskowiec, gniewak. Rosnie w central-
nej Polsce, na glebach piaszczystych, w lasach iglastych
i lisciastych. Okres wystepowania: lipiec—pazdziernik.

Kapelusz — wypukly, szeroki, o s$rednicy 5—15 cm,
miesisty, z6ttawoszary, przypominajacy zamsz, od spodu
jasny — osadzony jest na krétkim, maczugowato zgru-

bialym trzonie, czesto pustym wewnatrz. Owocnik po
dotknigciu szybko granatowieje, czyli sinieje (stad
nazwa). Jest to grzyb kruchy i famliwy, trudny do tran-
sportu, smaczny, ale mato wykorzystywany, ze wzgledu
na wystepujagce ciemne plamy.

Piaskowiec kasztanowaty. Inne nazwy: grzyb piaskowy,
kasztanowaty, borowik kasztanowaty, debowy, leszczy-
nowy, zajeczy, blady, zajgc, podgrzybek kasztanowaty.
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Rosnie na obszarze catej Polski, na glebach lekkich,
piaszczystych, w lasach lisciastych i mieszanych, na
brzegach zagajnikéw, na miedzach i na otwartych prze-
strzeniach. Okres wystepowania: lipiec—pazdziernik.
Kapelusz gtadki, zamszowy, o barwie kasztanowej i sred-
nicy do 8 ¢cm, ma spéd u miodych osobnikéw biaty,
a pézniej kremowy lub zétty. Trzon ma takg samg barwe,
jest cylindryczny, czesto gabczasty, wewnatrz pusty.
Miazsz nie zmienia barwy pod dotknigciem. Gatunek
ten nadaje si¢ na potrawy i przetwory.

PIEPRZNIK

Pieprznik jadalny. Inne nazwy: kurka, liszka, liszczka,
pieprznik, stagiewka, kurza stopka, kurzajka. Wystepuje
gromadnie na terenie catej Polski w lasach sosnowych
i $wierkowych, a takze w poblizu debéw i grabéw. Po-
marariczowozdélte zabarwienie calego owocnika utatwia
rozpoznanie. Miesisty kapelusz w miare wzrostu staje sig
bardziej pofatdowany, brzegi unosza si¢ ku gérze, two-
rzac na érodku zagtebienie. Blaszki na spodzie kapelusza,
tej samej barwy co wierzch, przechodzg tagodnie w gtad-
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ki, rozrosnigty trzon; trzony te niejednokrotnie zrastaja
si¢ po kilka. Migzsz jest nieco jasniejszy, twardy, nie zmie-
nia zabarwienia po uszkodzeniu, nie jest atakowany przez
szkodniki. Okres wystepowania: czerwiec—pazdziernik.
Znajduje zastosowanie w potrawach i w przetworach.

PIECZARKA

Pieczarka polna. Inne nazwy: pieczarka polnawa, pieczar-
ka prawdziwa, pieczarka ogrodowa. Biaty, wypukty, gtad-
ki kapelusz, na spodzie — jasnoszare blaszki, w miare
dojrzewania ciemniejgce az do brunatnych. Kapelusz
osadzony na biatoszarym trzonie z charakterystycznym
pierscieniem. Trzon u dotu moze byé zgrubialy i wy-
razinie zanieczyszczony. Migzsz kapelusza i trzonu jest
biatorézowy, o przyjemnym zapachu, pod dotknigciem
moze z6tkngé. Rosnie najczeéciej na brzegu lasu, taki,
na pastwiskach i w ogrodach. Czas wystepowania: czer-
wiec—pazdziernik. Znajduje duze zastosowanie w po-
trawach i w przetworach. Pieczarke, szczegdlnie mioda,
trudno jest odrézni¢ od muchomora wiosennego, ktérego
blaszki nie ciemnieja. Podstawa trzona muchomora
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umieszczona jest w wyraznie zaznaczonej pochwie i dla-
tego nalezy koniecznie grzyb wykreca¢ z podioza, a nie
wycinaé, aby dostrzec te wazng ceche.

Do pieczarki polnej zblizona jest takze wygladem tru-
jaca wieruszka ciemna zatokowata, rosngca rowniez na
takach. Brak u niej, wystepujacego u pieczarki, charakte-
rystycznego piericienia, a blaszki od spodu kapelusza
sa rézowe.

W poblizu pieczarki polnej moze wystepowac takze
trujaca pieczarka zoéltawa, ktéra wygladem przypomina
pieczarke jadalng, ale o zabarwieniu zéitawym. Kolor
ten silnie wystepuje po uszkodzeniu migiszu, szczegdlnie
u dotu trzona.

Pieczarka dwuzarodnikowa. Inne nazwy: pieczarka. Jest
to odmiana pieczarki najchetniej uprawiana na dobrze
nawozonych glebach, na konskim nawozie, w tzw. pie-
czarkarniach lub w ogrodach czy na dziatkach. Odmiane
biata, najbardziej ceniong, hoduje si¢ na podtozu z prze-
fermentowanego nawozu korskiego, drobiowego lub
sztucznych mieszankach. Pieczarka dwuzarodnikowa po-
siada lekkobrazowy kapelusz, pokryty delikatnymi tu-
seczkami. Poza tym ma wszystkie cechy charakterystyczne
dla pieczarki polne;j.

Pieczarka lesna (Iénigca). Kapelusz nie jest biaty, tylko
gesto pokryty brunatnymi tuseczkami. Migzsz po dotknig-
ciu zabarwia sie czerwonawo. Mtode owocniki posiadajg
na kapeluszu szaroczerwone blaszki i te sq najsmaczniej-
sze. Pozostale cechy pieczarki lesnej sa takie, jak innych
pieczarek jadalnych. Rosnie ona w lasach iglastych, ale
nie spotyka sig jej na takach i skraju lasow. Okres wy-
stepowania: czerwiec— wrzesier. Ma duze zastosowanie
kulinarne, ze wzgledu jednak na barwienie si¢ migzszu
po dotknigciu niechetnie jest uzywana w przetwdrstwie.
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PLACHETKA

Plachetka kolpakowata. Inne nazwy: bedtka, kotpaczek,
czubatka, tuskwiak ptachetka, nibypieczarka. Kapelusz
o érednicy do 10 cm, jajowaty, przylegajacy do trzonu,
w miare wzrostu rozchyla sig. Blaszki i wierzch kapelusza
s3 koloru gliniastozéttego, lekko omszate. W okresie
suszy kapelusz moze by¢ popekany lub pomarszczony.
Trzon wysmukty, biatawoszary, ma charakterystyczny
piericien — pozostalo$¢ po rozerwane; btoniastej za-
stonie, wystepujacej u mtodego grzyba. Plachetka przy-
pomina wygladem pieczarke. Rosnie raczej na terenach
podgérskich, wéréd czarnej jagody, ale moze wyste-
powa¢ takze na nizinach obok brzéz. Okres wystepowa-
nia: sierpien—pazdziernik. Zastosowanie kulinarne —
jak pieczarka.



PODGRZYBEK

Podgrzybek brunatny. Inne nazwy: borowik brunatny,
grzyb kasztanowy, grzybek francuski, podgrzybnik, za-
jaczek, siniak. Rosnie na terenie catej Polski w lasach
iglastych. Okres wystepowania: lipiec—pazdziernik. Ka-
pelusz owalny, wypukly, w ciemnobrgzowym kolorze.
Spéd jasnozétty, u starszych osobnikéw — zielonkawy.
Trzon cylindryczny, krétki, barwy brazowozétte).
W miejscach uszkodzonych wystepuja silne zielononie-
bieskie plamy. Znajduje duze zastosowanie w potrawach
oraz w przetworstwie.

Podgrzybek zlotawy. Inne nazwy: grzyb zajeczy, grzyb
ztoty, zajaczek, borowik ztotawy, czerwona noga. Rosnie
na terenie catego kraju grupowo w lasach iglastych
i mieszanych, $rednio cienistych. Okres wystgpowania:
czerwiec—pazdziernik. Zielonkawy kapelusz, u osobni-
kéw starszych czesto peka i w tych miejscach wystepuje
czerwonawe zabarwienie. Spéd kapelusza barwy zétto-
oliwkowej. Trzon pod kapeluszem zéttozielony, ku do-
towi — czerwonawy z zéttymi smugami. Grzyb smaczny,
wykorzystywany jest w potrawach, ale w przetworach
mniej go si¢ stosuje, ze wzgledu na zaciemnienia, wy-
stepujagce w miejscach rozdrabnianych i uszkodzonych.
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Podgrzybek zajaczek. Inne nazwy: borowik zajeczy,
mchowik zielony, zajecze wargi, podgrzybek, grzyb za-
jeczy. Rosnie na terenie catej Polski, w lasach mieszanych.
Podobny do podgrzybka zlotawego, ma migzsz i6tto-
biaty, ale nie zawsze ciemnieje na niebiesko. Chet-
nie wykorzystywany do potraw, ale malo w przetwor-
stwie, gdyz podczas suszenia powstaje nieprzyjemny
zapach.

SARNIAK DACHOWKOWATY

Sarniak dachéwkowaty. Inne nazwy: sarna, krowia geba,
kolczak dachéwkowaty, kolczak tosun. Rosnie raczej po-
jedynczo w lasach gérskich, ale moze wystgpowac takze
na nizinach. Kapelusz osiggajacy srednice nawet 15 cm,
zagtebiony lejkowato, szarobrunatny, pokryty jest od-
stajgcymi, tréjkatnymi tuskami. Spéd kapelusza porastajg
kolcowate wyrostki, ktére zarastajg takze gorng czesc
trzonu. Kapelusz wyrasta jakby z trzonu, kiéry u dotu
jest lekko omszony, jaéniejszy. Migzsz biatawy lub 261-
tawy. Ze wzgledu na ciemne zabarwienie powierzchni
grzyba, nie znajduje on wigkszego zastosowania w po-
trawach. Okres wystepowania: sierpien—pazdziernik.
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SMARDZ

Smardz jadalny. Inne nazwy: smardz, zmarszcz. Wyste-
puje w Polsce rzadko, po cieptych deszczach — na
obrzezach laséw lisciastych. Owocniki o ksztatcie worka
sg w érodku puste. Giéwka, w ksztalcie worka z po-
marszczong skorkg i mniejszymi lub wigkszymi zagtebie-
niami zeberkowanymi, ma kolor z6ttobragzowy i osadzona
jest na jasniejszym ftrzonie. Trzon jest krétki, gfadki.
Okres wystepowania: kwiecieni—maj. W Polsce nalezy
raczej do grzybéw chronionych, poniewaz nie wystepuje
powszechnie.

Smardz stoikowaty. Inne nazwy: smardz, zmarszcz,
smardz spiczasty, spiczak. Jest to grzyb wystepujacy
réwnie rzadko i w podobnych warunkach, jak smardz
jadalny. Owocniki, ktére moga wyrosngé do wysokosci
10 cm, majg charakterystyczny ksztalt worka osadzonego
na trzonie. Gtéwka jest koloru rdzawoszarego, pofatdo-
wana. Trzon jasny, koloru migzszu. Okres wystepowa-
nia: kwiecieni—maj.

Smardze moga by¢ pomylone z trujacyg piestrzenicy
kasztanowata, ktéra kolorem i wygladem zblizona jest
do grzybéw jadalnych, ale jej fatdy na gtéwce do zfu-
dzenia przypominaja wygladem faldy mézgowe.
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PURCHAWKA

Purchawka chropowata. Inne nazwy: purchawka jadalna,
purchawka szorstka, purchawka, purchawka brodawko-
wata, kurzawka. Owocniki majg charakterystyczny wyglad
kremowej gruszki, szarobrgzowej lub biatej u mtodych
osobnikéw. Czesé goérna jest pekata, wypetniona masg
poczatkowo bialg, w miare dojrzewania ciemniejacq od
z6ttooliwkowej do brunatnej (po wyschnigeciu). Dojrzaty
owocnik jest suchy i po uszkodzeniu wysypuje sie z nie-
go brunatny pyt. Sa to zarodniki. Srednica dojrzatego
owocnika w warstwie gornej wynosi nawet 5 cm, a wy-
soko$¢ moze siegaé do 8 cm. Okrywa zewnetrzna grzyba
nie jest gladka, tylko pokryta brodawkami lub drobnymi
kolcami (stad nazwa purchawka chropowata), ktére od-
padaja po dojrzeniu. Rosnie w lasach iglastych, a po-
jedyncze osobniki mogg wystepowaé na takach i pastwis-
kach, w poblizu drzew lisciastych. Okres wystepowania:
lipiec—pazdziernik. Purchawka jadalna moze byé wy-
korzystana tylko, gdy owocniki sa miode, zawierajace
mase zarodnikowg w postaci biatego, zbitego migzszu.
W tym okresie zapach i smak grzyba jest przyjemny
i dlatego znajduje on zastosowanie, jako dodatek do
potraw.
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Poniewaz moggq zdarzyé sie pomytki w odréznieniu pur-
chawki chropowatej od trujacego tegoskéra pospolitego,
purchawka nie jest wymieniana w spisie grzybéw jadal-
nych, dopuszczonych do sprzedazy i przetwdrstwa.

TWARDZIOSZEK

Twardzioszek przydroiny. Inne nazwy: podréiniczek,
panienka, przydrézka, zwiedlak, wilgotniak, mokrak, tra-
wiak. Kapelusz o s$rednicy do 5 cm w miarg wzrostu
rozklada sie jak parasol. Kolor kapelusza od jasnoszarego
do czerwonobragzowego, czesto prazkowany na obrzezu.
Trzon tego samego koloru, tylko nieco jasniejszy, po-
dobnie jak blaszki pod spodem kapelusza. W okresie
duzej wilgotnosci powietrza caty grzyb nasigka woda
i ciemnieje. Trzon jest stwardniaty i nie nadaje si¢ do
spozycia. Twardzioszek rosnie na fgkach, w rowach
przydroznych, koloniami, ktérych wzrost jest bardzo szyb-
ki po cieptych, letnich opadach deszczu. Okres wyste-
powania: od wczesnego lata do pdinej jesieni. Kape-
lusze sq wykorzystywane do przygotowywania potraw
i przetwordw.
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GRZYBY TRUJACE

BOROWIK SZATANSKI

Borowik szatanski. Inne nazwy: grzyb szatan, grzyb
diabelski, wilk, wilkotak, diabelnik, smoczy teb, szale-
niec, grzyb truciciel. Kapelusz pokryty jest szarobiatg,
zamszowq skérky. Srednica kapelusza moze dochodzié
do 20—24 cm. Spéd poczatkowo zdttawy, w miare
wzrostu zmienia barwe na czerwonawg lub oliwkows.
Miesisty, zgrubiaty trzon jest zétty z wyrainym, czer-
wonorézowym pasem w srodkowe] czesci. Migisz po
uszkodzeniu sinieje lub nabiera koloru zielonobtekitnego.
Rosnie pojedynczo lub w matych, luino rozrzuconych
grupach w przeswietlonych, lesnych skupiskach drzew
lisciastych, przede wszystkim bukowych i debowych.
Okres wystepowania: lipiec—wrzesien.

Pomytkowo spozyty wywoluje stosunkowo szybko typo-
we objawy zatrucia. Czesto mylony jest z grzybem ja-
dalnym — borowikiem prawdziwym, ktéry charaktery-
zuje sie¢ przede wszystkim gtadkim, nie zamszowym
wierzchem kapelusza, a trzon jego jest jasno- lub ciem-
nobrunatny. Posiada bialy migisz, ktéry po uszkodzeniu
nie ciemnieje.

GOLABEK NIEJADALNY

Golabek wymiotny. Inne nazwy: surojadka, serowiatka
gorzka, syrojezka wymiotna, gorzkéwka, gotebiatka,
surowiatka gorzkéwka, czartoptoch. Szeroki, powyginany
kapelusz moze byé dosyé duzy (nawet do 10 cm sred-
nicy). Powierzchnia jego jest jasnoczerwona, a spdod
biaty, blaszkowaty, rzadko zabudowany. Blaszki przy-
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rosniete sg do biatego trzonu. Smak swiezych grzy-
béw — gorzki, piekacy. Rosnie w lasach iglastych
i lisciastych, przy drogach i tgkach. Okres wystgpowa-
nia: lipiec—pazdziernik.

Po spozyciu wystepujg charakterystyczne objawy zatru-
cia — wymioty.

Golagbek $mierdzacy. Inne nazwy: gotgbek cuchnacy,
gotgbka $mierdzgca, surowiatka $mierdzgca, $mierdziel,
psi grzyb. Powyginany kapelusz, dochodzacy do 10 cm
$rednicy, z wierzchu jest zé6ttobrgzowy lub brunatny. Od
spodu posiada biate blaszki, wrastajagce w frzon o jas-
nym zabarwieniu. Spéd kapelusza jest czesto zabrudzony,
a blaszki — potamane. Gotabek s$mierdzacy rosnie
w trawie, czesto gromadnie, w poblizu drzew lisciastych,
np. brzéz, lub w lasach mieszanych. Zerujg na nim czesto
owady i migzsz bywa zaczerwiony. Po uszkodzeniu
wydziela przykry zapach, a smak ma ostry i nieprzyjemny.
Okres wystepowania: czerwiec—pazdziernik.

Golabek jadalny odréinia si¢ od niejadalnego przede
wszystkim po stwierdzeniu smaku surowego migzszu.
Jezeli po dotknigciu jezykiem prawie natychmiast po-
czuje sig ostry, piekgcy smak, moina mieé pewnosé, ze
jest to ktérys z gotgbkéw niejadalnych. Préba smakowa
nie jest miarodajna przy rozpoznawaniu innych grzybodw.

GORYCZAK

Goryczak idélciowy. Inne nazwy: borowik ponury, swi-
niak, grzyb diabelski, swiniak wilczy, grzyb czarny, si-
niak, podciep, debiak, poddebiak, gorzkul. Grzyb sto-
sunkowo fatwy do rozpoznania, ze wzgledu na rézowy
kolor spodniej strony kapelusza oraz gruby, miegsisty,
oliwkowy lub brunatny trzon, jasniejszy od kapelusza.
Migzsz goryczaka zélciowego po uszkodzeniu natych-

32



miast niebieszczeje az do zabarwienia granatowego.
Rosnie on w lasach lisciastych, w miejscach zacienio-
nych. Okres wystepowania: lipiec—pdzna jesien.

Nie jest zaliczany do grzybéw trujacych, ale ze wzgledu
na tatwos¢ pomylenia z borowikiem szatarnskim zalicza
si¢ go do grzybéw niejadalnych.

KROWIAK

Krowiak podwiniety. Inne nazwy: olszéwka, s$winka
ttustocka, tuszcz, krowia warga. Posiada gruby, migsisty
kapelusz barwy brunatnej z brzegiem silnie podwinie-
tym, a srodkiem — nieco wklestym, ktérego srednica
moze dochodzi¢ nawet do 20 cm. Podczas deszczu po-
wierzchnia kapelusza staje si¢ lepka. Blaszki na spodzie
sq jasniejsze, zbiegajq si¢ na trzonie i w miare starzenia
ciemniejq az do takiej barwy, jakg ma powierzchnia ka-
pelusza. Brunatny trzon jest krétki, walcowaty, bez
piericienia. Migzsz koloru bezowego pod silniejszym
dotknigciem natychmiast ciemnieje. Tak dzieje sie réw-
niez z powierzchnig kapelusza. Grzyb ten rosnie dosy¢
powszechnie na wilgotniejszych podtozach w poblizu
brzozy i olszyny. Okres wystepowania: lipiec—paz-
dziernik.

Krowiak podwiniety, najczesciej znany jako olszéwka,
zawiera zwigzki trujace, ktére moina usungé po kilka-
krotnym zagotowaniu w kaidorazowo zmienionej wo-
dzie. Poniewaz zbyt czesto zdarzaly sie zatrucia, po-
mimo odpowiedniego przygotowywania potraw, w Polsce
uznano go za grzyb trujgcy i nie nalezy go zbierad.
Zatrucie olszéwka, spozyta nawet w niewielkiej ilosci,
moze objawié¢ sie juz po kilku, a czesto po 24 godz.
w postaci silnego bélu brzucha, odruchéw wymiotnych,
ogdlnego podniecenia i osfabienia.
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MASLANKA

Masélanka wigzkowa. Inne nazwy: bedtka wigzkowa,
opierka wigzkowa, opierka zélta, ostrzgpka wiazkowa,
opienka trujaca, psia bedtka. Rosnie gromadnie, wigzkami
na gnijacych korzeniach i dookofa icigtego pnia. Poje-
dyncze osobniki posiadajg parasolkowate, ciemnozéite
kapelusze z lekko zielonkawym blaszkowatym spodem.
Trzony sg wiotkie, dtugie, widkniste, wewnatrz puste.
Pod kapeluszem na trzonie widoczny jest czasem ciem-
niejszy piericiei. Rosnie w lasach lisciastych i miesza-
nych, rzadziej iglastych, na terenie catej Polski. Okres
wystepowania: czerwiec—pazdziernik. Maslanka wigzko-
wa jest czesto mylona z opiefika miodowa, ktéra posia-
da odmienng — miodowa barwe kapelusza, z wyrainy-
mi, lekko odstajgcymi tuseczkami oraz dos¢ wyrainy,
biatawy pierscien-kotnierzyk na trzonie.

Po spozyciu trujacej maslanki wigzkowej wystepujq bdle
zotgdka, wymioty i nudnosci.

MLECZAJ WELNIANKA

Mleczaj welnianka. Inne nazwy: rydz fatszywy, rydz
kosmaty, rydz frujacy, nibyrydz, wetniak, kosmatka,
kosmal, wlosianka. Powierzchnia kapelusza podobna jest
do powierzchni kapelusza mleczaja rydza. Brzegi kape-
lusza podwiniete i wiochate. Biate blaszki (u mleczaja
rydza — pomaraficzowoczerwone) i jasny trzon (u mle-
czaja rydza — koloru blaszek) oraz wydzielajacy sie po
uszkodzeniu migzszu mlecznobiaty sok (u mleczaja ry-
dza — czerwonopomaraiczowy, ciemniejacy do zie-
lonego) stanowia cechy charakterystyczne, pozwalajace
odrézni¢ ten grzyb. Mleczaj rosnie w lasach lisciastych
i mieszanych, szczegélnie w poblizu brzéz. Okres wyste-
powania: lipiec—pazdziernik.
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MUCHOMOR

Muchomor sromotnikowy. Inne nazwy: muchomor zie-
lony, muchomor bulwiasty, bedtka cebulasta, muchomor
zielony, muchar zielony, muchraj zielony. Zaliczany jest
do najbardziej trujagcych grzybéw, poniewaz zawiera
takie toksyny, jak: falloina, falloidyna i amanityna. Spo-
zycie ok. 3 dag swiezego muchomora moze wywotaé
smiertelne zatrucie. Kragly, wypukty kapelusz barwy
oliwkowozielonej, od spodu biaty, blaszkowaty, osa-
dzony jest na dtugim trzonie. Kapelusz w miare wzrostu
staje sie ptaski, zielonoszary z delikatnymi pragzkami.
Trzon ma u géry charakterystyczny, wyrainy, btoniasty
piericien, a u dotu zakotwiczony jest na cebulowatym
zgrubieniu, osadzonym w wyrainej, grubej pochwie.
Na powierzchni trzonu czasem widoczna jest zygzako-
wata smuga o zabarwieniu zblizonym do barwy kape-
lusza. Niekiedy grzyb wydziela zapach, podobny do
zapachu sztucznego miodu. Rosnie w lasach lisciastych
i mieszanych, rzadko w iglastych. Okres wystepowania:
sierpien—pazdziernik.

Objawy zatrucia muchomorem sromotnikowym mogg
wystapi¢ dopiero po uptywie 8—24 godz. od spozycia.
Mogag powsta¢ biegunki, bdle zotadka i odruchy wy-
miotne. Brak natychmiastowej pomocy lekarskiej po
wystapieniu objawéw moze doprowadzi¢ do smierci.
Poniewaz muchomor mylony jest czesto z gaska zie-
lonka i gotabkiem zielonkawym, nalezy te grzyby zawsze
wyjmowaé, a nie wycina¢ z podtoza, aby ustali¢ nie-
obecnoé¢ na trzonie worka, charakterystycznego dla
muchomora.

Muchomor wiosenny. Zblizony wygladem do muchomora
sromotnikowego, rézni sie jednak biatg barwg kapelusza
i trzonu. Miejsce i czas wystepowania, takie same jak
u poprzedniego gatunku.

Zatrucia wystepuja po spozyciu nieco wigkszej ilosci
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grzyba niz w przypadku muchomora sromotniko-
wego.

Muchomor plamiasty. Inne nazwy: muchomor cetkowany,
muchomor panterowy, muchar plamisty, bedtka pstro-
kata. Brunatny kapelusz — pokryty drobnymi, biatymi
plamkami — ma spoéd biaty, blaszkowy. Trzon, jak u in-
nych muchomoréw, wysmukty, biaty, zakornczony bul-
wiastym rozszerzeniem. Rosnie w cafej Polsce, we wszysi-
kich lasach, na suchym podfozu. Okres wystgpowania:
lipiec—pazdziernik.

Zatrucie muchomorem plamiastym objawia sie bardzo
szybko, nawet przed uptywem 1 godz., rozpoczynajac
sie biegunkg, wymiotami, zawrotami glowy i ogdlnym
pobudzeniem nerwowym.

Muchomor cetkowany czesto mylony jest z czubajka
kanig, ktéra (w odréznieniu od muchomora) ma cha-
rakterystyczny, ruchomy pierscied na trzonie pod kape-
luszem oraz brak jej wlasciwego dla muchomoréw osa-
dzenia trzonu w worku-pochwie.

Muchomor porfirowy. Szary, gtadki kapelusz, czesto za-
barwiony na fioletowo, ma na spodzie biate blaszki.
Charakterystyczna pochwa u podstawy trzonu ma réwniez
zabarwienie brudnofioletowe. Szarawy trzon posiada
zwisajgcy pierscien, typowy dla muchomoréw. Migzsz
grzyba jest bialy, kruchy, o stabym, ziemistym zapachu.
Muchomora porfirowego spotyka si¢ na terenie calej
Polski w lasach lisciastych i mieszanych. Okres wystepo-
wania: lipiec—pazdziernik.

Objawy zatrucia moga wystgpic po kilku godzinach.
Mylony jest czesto z pospolitym grzybem jadalnym,
zwanym panienkg albo czubkiem. Wyraina réznica wy-
stepuje przy poréwnaniu obu grzyboéw: kapelusz mu-
chomora porfirowego jest zawsze wypukly, a u panien-
ki — najczesciej ptaski i wyraznie prazkowany. U mu-
chomora ftrujgcego wystepuje na ftrzonie wyrainy
pierscien i zgrubienie podstawy w pochwie. Grzyb ja-
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dalny nie posiada pierscienia i zgrubienia u nasady
trzonu, a trzon ma dosy¢ regularne zaciemnienia. Migzsz
jest biaty i bez zapachu.

Muchomor cytrynowy. Inne nazwy: muchomor zéttawy,
muchomor bulwiasty, muchomor ptowy, muchar, mucho-
raj. Biatocytrynowy lub srebrzystobiaty kapelusz z ciem-
niejszymi fatkami ma na spodzie biate blaszki. Wysmukty,
biaty trzon ma zwisajacy pierscien i osadzony jest w sze-
rokiej, krétkiej pochwie. Po uszkodzeniu migzsz wydziela
nieprzyjemny, wyrainy zapach gotowanych ziemniacza-
nych obierzyn. Jest dosy¢ pospolity w catej Polsce. Wy-
stepuje od maja do pazdziernika.

Muchomor czerwony. Inne nazwy: muchomor zwyczajny,
muchar czerwony, muszarka, muchotrutka, muchomor
prawdziwy, muchoraj. Czerwonopomaranczowy kapelusz,
poczatkowo kulisty, a w miare wzrostu otwierajacy sie
jak parasol, o srednicy nawet do 20 cm, posiada wy-
razne, biate plamki; po ulewnych deszczach plamki te
mogg znikngé. Od spodu kapelusza wystepujq biate,
delikatne blaszki. Trzon wypukty, rozszerzajacy sie bul-
wiasto ma u podstawy wyraznie zaznaczony kofnierzyk
(u géry). Brak natomiast charakterystycznej dla mucho-
moréw pochwy (u dotu). Muchomor czerwony jest ozdo-
ba wszystkich niemal laséw w Polsce, zaréwno liscias-
tych, iglastych jak i mieszanych. Jest to grzyb tatwy do
zidentyfikowania i dlatego rzadko wystepujg zatrucia
nim.

PIESTRZENICA

Piestrzenica kasztanowata. Inne nazwy: piestrzenica, ba-
bie uszy. Na krétkim, biatawym, gfadkim trzonie jest
osadzona brazowa gtdowka o nieregularnym ksztalcie,
pofatdowana. Migzsz ma barwe bialawozotty. Okres wy-
stepowania: kwiecien—maj, na glebach piaszczystych,

37



w poétnocnych rejonach Polski. Piestrzenica czesto jest
mylona ze smardzem. Zawiera trujacy kwas helwellowy,
ktéry moze wywotaé groine zatrucie, objawiajace sig
w kilka lub wiecej godzin po spozyciu potrawy z tego
grzyba. Kwas helwellowy nie rozpuszcza sie w zimnej
wodzie, natomiast rozpuszcza sie w wodzie goracej
i dlatego kilkakrotne gotowanie piestrzenicy w zmienia-
nej wodzie moze usungc trucizne. W Polsce zbieranie
piestrzenicy kasztanowatej jest zabronione. Zbiera sig jq
w celach eksportowych do krajéw, gdzie jest traktowana
jako grzyb jadalny, ale po odpowiednim przetworzeniu.

TEGOSKOR

Tegoskér pospolity. Inne nazwy: tegoskoér parszywy,
tegoskér, purchawka kartoflana, trufla polska, trufla faf-
szywa, bycze jaja, dzikie kartofle. Owocniki majg cha-
rakterystyczny ksztalt brunatnobiatych bulw ziemniacza-
nych. Powierzchnie stanowi chropowata, gruba skoéra,
pokryta brodaweczkami. Wnetrze mtodego osobnika jest
tak samo jasne, jak skéra, ale w miare dojrzewania skéra
na przekroju pozostaje prawie biafa, a wnetrze staje sie
fioletowoczarne, a pézniej zupetnie czarne. Caly owocnik
osadzony jest w ziemi; brak mu nawet szczatkowego
zarysu trzonu. Zapach s$wiezego owocnika po przekro-
jeniu jest zdecydowanie ostry i grzyb czasami po wy-
suszeniu stuzy jako przyprawa do potraw. Nie powinno
sic tego praktykowaé, gdyz tegoskdr pospolity zawiera
szkodliwe dla zdrowia sktadniki i w Polsce zalicza sie
go do grzybéw zdecydowanie trujagcych. Wygladem
przypomina trufle — stad jego nazwa ,polska trufla”.
Roénie w nastonecznionych lasach oraz na fgkach i po-
boczach drég. Okres wystepowania: lipiec—wrzesien.
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WIERUSZKA

Wieruszka ciemna. Inne nazwy: wieruszka zatokowata,
bedtka trujgca, wieruszka sinawa, tgegot zaginany. Duzy,
ptaski, lekko wypukty kapelusz z wierzchu jasny, w mia-
re wzrostu ciemnieje; biatawe blaszki poéiniej ciemniejg
az do koloru rézowego. Trzon walcowaty, bialy, bez
pierscienia i wyraznych zgrubien. Biaty migisz ma wy-
rainy zapach maki i stodkawy smak. Rosnie w lasach
lisciastych w mikoryzie z bukami, leszczyng i debami,
a takze w parkach i w ogrodach. Okres wystepowania:
czerwiec—wrzesien.

Miodg wieruszke trudno jest odrézni¢ od pieczarki pol-
nej. Po jej zjedzeniu wystepujq odruchy wymiotne, béle
brzucha, biegunka i ostabienie.

ZASLONAK RUDY

Zastonak rudy. Inne nazwy: rudek, rudy kapelusz. Stoz-
kowaty, rudy, wypukly kapelusz o ciemnopomaranczo-
wych blaszkach jest bardzo kruchy. Srednica jego wy-
nosi ok. 6 cm, barwa ciemnieje w miare starzenia.
Trzon — wysmukly, w kolorze jasnocytrynowym ma tuz
pod kapeluszem jasne kfaczki. Zastonak rudy nalezy do
grzybéw rzadziej spotykanych w Polsce. Rosnie w lasach
lisciastych. Okres wystepowania: sierpien—paidziernik.
Zastonak szpiczasty podobny do zastonaka rudego jest
grzybem bardzo rzadko wystepujgcym. Rosnie na tor-
fiastym podlozu. Oba te grzyby sa trujgce. Wywotuja
groine objawy, wlgcznie z wypadkami $miertelnymi.
Pierwsze objawy zatrucia mogq wystapi¢ bardzo podi-
no — po 3, a nawet 24 dniach od chwili spoiycia
potrawy z zastonakiem.

39



JAK ODROZNIAC GRZYB JADALNY
OD TRUJACEGO!

Nie ma jednego, niezawodnego sposobu rozpoznawania
grzybéw trujgcych. Budowa anatomiczna i wiek osobnika,
sktad chemiczny podioza oraz warunki klimatyczne,
w ktérych wyrést, tworzg zespét cech charakterystycznych
dla grzyba.

Spotyka si¢ jeszcze przekonanie, ze zapach, smak oraz
zmiana barwy uszkodzonego migzszu jest cechg decy-
dujaca, przesadzajaca o przynaleznosci do grzybow
trujgcych. Stwierdzono jednak, ze s3 to cechy mylace,
gdyz np. trujagcy muchomor sromotnikowy albo piestrze-
nica kasztanowata nie odznaczajg sie wcale przykrym
zapachem ani nie zmieniajg barwy po uszkodzeniu,
a spozycie niewielkiego nawet ich kawatka moze wy-
wolaé przykre skutki w postaci ostrego zatrucia pokar-
mowego, a nawet $smierci. Bledne jest takze twierdzenie
o unikaniu przez §limaki i owady owocnikéw gatunkéw
trujagcych. Wiadomo bowiem, ze zerujg one takze i na
tych grzybach, poniewaz zawarte w nich substancje
szkodliwe dla cztowieka wcale nie musza by¢ szkodliwe
dla innych ustrojow.

W niektérych okolicach istnieje jeszcze niestuszne prze-
konanie o tym, ze grzyb trujacy mozna odrézni¢ pod-
czas przygotowywania potrawy, gdyz gotowana razem
z nim cebula lub zanurzona w potrawie srebrna tyzka
ciemnieja. Tymczasem S$ciemnienie spowodowane jest
dziataniem zwigzkéw siarki obecnych w komérkach wielu
grzyboéw.

W Polsce wystepuje szereg grzybéw niejadalnych i 27 ga-
tunkéw grzybéw trujacych, ktérych cechy charakterystycz-
ne nalezy poznac¢ i przyswoi¢. Najlepiej dokonac tego,
poréwnujac ze sobg poszczegdlne grzyby jadalne i tru-
jace. Tak opracowana zostata publikacja Zbigniewa Do-
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marnskiego: Grzyb jadalny czy trujgcy?, z ktérej zaczer-

pnieto dane o poznawaniu grzybow.

Najczesciej mylone sg ze sobg nastepujgce gatunki:

— smardz z piestrzenicq kasztanowats,

— gaska zielonka z muchomorem sromotnikowym,

— gotgbek zielonawy z muchomorem sromotnikowym,

— pieczarka z muchomorem wiosennym,

— pieczarka z wieruszkq ciemng,

— opienka miodowa z maslankg wigzkows,

— mleczaj rydz z mleczajem wetniankg,

— borowik jadalny z borowikiem szatarnskim lub gory-
czakiem zéiciowym,

— trufla jadalna z tegoskérem pospolitym,

— gotabki jadalne z gotgbkami trujacymi.

JAK ZBIERAC | KUPOWAC GRZYBY!

Wyprawa do lasu na grzybobranie bedzie udana, jezeli
znamy warunki, w jakich wystepujg grzyby. Znane zja-
wisko mikoryzy, niezbednej dla rozwoju grzybéw, po-
woduje, ze w lasach sosnowych znajdujemy: borowika
prawdziwka, podgrzybka, ggske, rydza, kurki, a takze
kanie czubajke. Borowik rosnie takze w poblizu debéw
i grabéw, wsréd wrzoséw. Tam moze pokazaé sie réwniez
kozlarz czerwony i piaskowiec kasztanowaty. W poblizu
jodty mozna napotkaé¢ borowika i rydza, a w poblizu
Swierka — kurki. Dookota scietych pni drzew iglastych
i lisciastych rosnie opierka miodowa.

Grzyby pokazujg sie w naszych lasach, najczesciej mio-
dych, od potowy kwietnia (smardz, piestrzenica) do
konca listopada (twardzioszek przydrozny, maslanka
wigzkowa). Grzybobranie najlepiej rozpoczynaé wczes-
nym rankiem, gdyz wyglad owocnikéw o tej porze
pozwala na prawidlowe rozpoznanie gatunkéw jadal-
nych. Sq one wtedy sSwieie i jedrne, a rosa podkresla
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charakterystyczne zabarwienie. Nie nalezy wybierac sig¢
na grzyby podczas deszczu albo tuz po jego ustaniu.
Mokre grzyby sa zwykle lepkie i oslizte oraz szybciej
ulegajg zepsuciu. Nasigknigte wilgocia mogq takze byc
gorzkie, tak jak to dzieje sie z sarniakiem.

Prawdziwy grzybiarz szuka bez pospiechu, nie rozgrze-
buje scidtki lesnej, gdyz wie, ze w ten sposéb nie
niszczy srodowiska naturalnego, niezbednego dia roz-
woju grzybni. Odstonigta gleba i brak wilgotnej sciofki
moze spowodowaé wysuszenie i spadek lub nadmierny
wzrost temperatury podioza. Zmiany te majq niszczacy
wplyw na nieowocujgcg jeszcze grzybnig. Nie roz-
poznanych lub niejadalnych czy trujacych grzybéw nie
wyrywa sie ani nie famie, poniewaz kazdy z nich na
pewno spefnia jakas funkcje w s$rodowisku lesnym,
a wiele doskonale ubarwia poszycie lasu.

Aby wyprawa udata si¢ pod kazdym wzgledem, nalezy
przygotowac ubranie, ktére chroni przed zimnem i wil-
gocig, a takze przed zranieniem si¢ podczas przedzie-
rania przez bardziej zarosniete miejsca. Dobrze jest mied
na nogach diugie, gumowe buty.

Grzyby nalezy zbieraé¢ do przewiewnych pojemnikow,
np. kosza — pudetka umieszczonego na dnie siatki lub
torby wiklinowej. Zapewnia fo zebranym owocnikom
staly doptyw powietrza. Nie mozna zbiera¢ grzybéw do
foliowych tforebek, gdyz ulegaja w nich zaparzeniu
i szybko si¢ psuja. W samych siatkach natomiast grzyby
mogq potamac si¢ i pokruszyé, co na pewno utrudni
segregowanie i rozpoznawanie gatunkéw. Przy segre-
gowaniu zebranych grzybéw nalezy pamigtac o prze-
strzeganiu zasady: jesli nie jestesmy pewni prawidto-
wego rozpoznania osobnika — nalezy go odrzucic!
Zgodnie z obowigzujacymi przepisami, grzyby dopusz-
czone do sprzedazy i przeiwdrstwa nie mogg byc sprze-
dawane bez dokladnego podzielenia na gatunki. Dla-
tego nie nalezy nabywac mieszanki zlozonej z réznych
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grzybéw, o kapeluszach pokruszonych, odtragconych od
trzonéw lub z potamanymi trzonami. tatwo jest wtedy
o pomytke. Grzyby powinny byé swieze, jedrne, o wy-
raznym zabarwieniu, nie nadgryzione przez slimaki ani
nie zaczerwione.

Po zakupieniu $wiezych grzybéw nalezy je, tak jak po
grzybobraniu, przenies¢ do domu w pojemniku, za-
pewniajacym dostep Swiezego powietrza.

Zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, susz grzybowy
przeznaczony do sprzedazy luzem lub na wage powinien
sktada¢ si¢ z samych kapeluszy lub kapeluszy razem
z trzonami. Inne postacie suszonych grzybow, takie jak
mgczka lub krajanka, mogg by¢ sprzedawane jedynie
w firmowych, szczelnie zamknietych opakowaniach. Chro-
ni to przed domieszkg gatunkéw trujacych.

ZATRUCIA GRZYBAMI

W Europie wystepuje ok, 100 gatunkéw grzybéw tru-
jacych, z ktérych 8 jest $miertelnie trujacych. Do nich
nalezg przede wszystkim muchomor sromotnikowy i wio-
senny oraz jadowity. W ostatnich czasach coraz skutecz-
niej mozna zwalczaé objawy wystepujgce po spozyciu
grzybéw trujgcych, jednak nadal jeszcze ma miejsce
wiele wypadkéw $miertelnych.

llo$¢ i rodzaj substancji trujgcych, wystepujacych w grzy-
bach, powodujg po spozyciu charakterystyczne objawy.
Czas ich wystepowania oraz stopien nasilenia sg waznym
elementem w rozpoznaniu. Pierwszymi objawami sg
najczesciej bdle brzucha, nudnosci i biegunka, dalszy-
mi — zawroty glowy, ostabienie, zaburzenia wzrokuy,
stuchu, halucynacje, ogélne podniecenie.

Substancje toksyczne wystepujagce w grzybach moina
podzieli¢ na trzy grupy, biorgc pod uwage sposéb od-
dziatywania na organizm cztowieka.
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Pierwsza grupe stanowia te zwiazki, kidre dziatajg
drainigco na przewéd pokarmowy. Wystepujq one
np. w maslance wigzkowej, gotabkach niejadalnych i mle-
czajach oraz wieruszce ciemnej. Charakterystyczne objawy
(nudnosci, wymioty, biegunka, ostry niezyt zotadka i jelit
oraz podwyzszona temperatura) mogq wystgpowac juz
po 1—2 godz. i konczg sie po kilku dniach.

Do drugiej grupy zalicza sie zwigzki dziatajace na ukfad
nerwowy (neurotropowy). Wystepujg one w olszéwce,
muchomorze czerwonym i strzepiaku. Towarzyszace za-
truciu objawy (niezyt zotgdkowo-jelitowy oraz stany
silnego podniecenia, halucynacje, rozszerzenie zrenic)
mogq wystapi¢ juz po 1—2 godz. lub péiniej.

Szybkie rozpoznanie zatru¢ i udzielenie natychmiasto-
wej pomocy zapobiegnie wystapieniu zdarzajgcych sie
przypadkéw $miertelnych.

Do trzeciej grupy nalezgq toksyny dziatajgce niszczgco
na komérke organizmu (cytotoksyczne). Wystepujq one
w muchomorze sromotnikowym, wiosennym, jadowitym
i piestrzenicy kasztanowatej. Uszkadzajq komérki uktadu
nerwowego i watroby, doprowadzajgc do $mierci. To-
warzyszace zatruciu objawy moga wystapi¢ dopiero po
8—24 godz. Sq to najczesciej: wymioty, ostra biegunka,
odwodnienie organizmu i coraz bardziej nasilajace sie
stany zapasci. Czas wystgpienia pierwszych objawow
pozwala ustali¢ rodzaj toksyny oraz sposéb leczenia.
Badania naukowe pozwalajq ujawnié toksycznosé tych
gatunkéw, ktére dotychczas uwazane byly za jadalne.
Dzi§ wiadomo, ze zastonak rudy, do potowy lat szes¢-
dziesigtych traktowany jako grzyb nieszkodliwy, wywo-
luje groine zatrucia, ktérych objawy wystgpi¢ moga do-
piero po 3, a nawet 24 dniach. Sq one ostre, doprowa-
dzaja do groinego uszkodzenia nerek, po ktérym moze
nastgpi¢ $mierd.

Réwniez popularna, smaczna olszéwka, do dzis przez
niektérych grzybiarzy uznawana za jadalng, wedtug naj-
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nowszej literatury i zgodnie z przepisami traktowana jest
jako groiny grzyb trujgcy. Objawy zatrucia olszowka
mogg pojawi¢ sie péino. Béle brzucha i biegunka sg
stosunkowo krotkotrwate i zanikajgce, ale stan chorego
stale sie pogarsza. Wystepujace ostabienie wyczerpuje
organizm, a nie rozpoznana przyczyna tego stanu do-
prowadzita juz do wypadkéw smiertelnych. Stwierdzono,
ze w wyniku wielokrotnego spozywania olszéwek moga
wytworzy¢ sie w organizmie czltowieka przeciwciata,
ktére niszczq czerwone ciatka krwi. Toksyny, zawarte
w olszéwkach, moga takie wywolywaé nieprawidio-
wosci w funkcjonowaniu osrodkowego uktadu nerwo-
wego, co objawia si¢ utrata przytomnosci lub nadmierna
pobudliwoscig, zaburzeniami wzroku, stuchu itd.
Zatrucie grzybami moze byé takie wywolane przez
grzyby jadalne, dobrze rozpoznane, ale w sposéb nie-
wtasciwy przygotowane do spozycia. Grzyby zbyt dtugo
przechowywane od momentu zebrania moga staé sie
irédtem zwigzkéw dziatajacych drainigco na przewéd
pokarmowy. Spoiycie pofrawy z grzybami kilkakrotnie
odgrzewanej i przechowywanej ponad 48 godz. moze
byé¢ przyczyng zatrué.

Srodki chemiczne, stosowane do opylania laséw, sta-
nowig takie zrédta zatrué. Po spozyciu runa lesnego
skazonego toksycznymi zwigzkami grzyby jadalne moga
stanowi¢ powaine zagrozenie. Nie wolno wiec lekce-
wazy¢ komunikatéw zakazujgcych zbierania grzybéw na
terenach poddanych tego typu zabiegom ochronnym.
Jesli po spozyciu potrawy z grzybéw lub tylko z ich
dodatkiem wystgpia objawy, ktére moga nasunagé po-
dejrzenie zatrucia, nalezy przede wszystkim zwréci¢ sie
o pomoc do lekarza, a zanim ona nadejdzie, spowodowa¢
oprézinienie zotgdka za pomocg wymiotéw. Napoié cho-
rego letnig, lekko osolong wodg w jak najwiekszej ilosci
i wlozy¢ palce gteboko do ust az do przetyku, aby wy-
wotaé¢ odruch wymiotny. Niewielkg iloé¢ wymiotéw na-
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lezy zachowaé w czystym szklanym naczyniu (stoiku),
aby méc przekazaé je do analizy chemicznej. Przetrzy-
mujemy tez prébke spoiytej potrawy. Czynnos¢ ptuka-
nia zotgdka powtarza sig kilkakrotnie, az zwracana woda
stanie sie przejrzysta. Jesli w tym czasie lekarz nie
przybedzie, nalezy choremu podaé roztwér soli gorzkiej,
aby nastapito jak najszybsze wypréznienie. Do picia
mozna takze podawaé przegotowane mleko.

Jesli podejrzewa sig spozycie muchomora sromotniko-
wego, powinno sig¢ jeszcze przed wystapieniem objawow
zatrucia spowodowaé wymioty oraz bezzwtocznie zgto-
si¢ sie do szpitala. Natychmiastowa pomoc lekarza jest
tu niezbedna, gdyz zyciu osoby zatrutej grozi $miertelne
niebezpieczenstwo.

Nie nalezy choremu podawac lekéw bez wskazar leka-
rza. Stosowanie s$rodkéw farmakologicznych lub alko-
holu (!) moze by¢ fatalne w skutkach, gdyz albo po-
gorszy stan, albo ztagodzi objawy, co nie pozwoli na
wlasciwe stwierdzenie stanu chorego.

WYKORZYSTANIE GRZYBOW W KUCHNI

Czlowiek od najdawniejszych czaséw chetnie wyko-
rzystywat wartoéci smakowe grzybéw. Poniewaz nie do-
starczajg one duzo kalorii, a ich wartosé biatkowa, ttusz-
czowa i witaminowa jest tez znikoma, zalicza sie je do
produktéw uzupefniajagcych witasciwy pokarm. Grzyby
zawierajg duzy procent wody oraz mikochityne — zwia-
zek zblizony do chityny u owaddéw, ktéry nie ulega
strawieniu, pecznieje w przewodzie pokarmowym, dajac
uczucie sytosci, utrudnia jednak przyswajanie innych
sktadnikéw zawartych w komérkach grzybow. W tabeli
podano warto$¢ skfadnikéw odzywczych w wybranych
gatunkach grzybéw swiezych i suszonych.

Potrawy z grzybéw s3 ciezko strawne i dlatego nie za-
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leca sie ich w zywieniu dzieci oraz oséb dorostych ze
sklonnoiciami do schorzen przewodu pokarmowego.
Z tego samego powodu nie powinny ich jadaé¢ w wigk-
szych ilosciach takze ludzie zdrowi.

Aby uniknaé¢ zatru¢ pokarmowych, powinno si¢ wszyst-
kie gatunki grzybow jadalnych poddaé réwnomiernemu
dziataniu wysokiej temperatury. Jedynie pieczarka ho-
dowlana i rydz mleczaj mogg by¢, i to w bardzo nie-
wielkich ilosciach, podawane na surowo. Pozostate ga-
tunki frzeba tak przyrzadzaé (obgotowaé, dusi¢, smazyd
lub piec), aby nie znalazta sie w potrawie nawet naj-
mniejsza ilos¢ surowego kapelusza lub trzonu. Nie po-
winno sie tez przyrzadza¢ grzybéw pieczonych nad
ogniskiem oraz opiekanych na blasze kuchennej, gdyz
moga by¢ czesciowo surowe. Grzyby solone trzeba
przed podaniem koniecznie obgotowaé. Nalezy tutaj
przypomnieé, aby przyrzadzonej potrawy z grzybami
nie przetrzymywaé ani nie odgrzewaé, gdyz w ten
sposdb stwarza sie warunki do zatrué pokarmowych,

Z grzybéw przyrzadza si¢ zupy, farsze, sosy, budynie;
smazy sig¢ je, dusi, piecze oraz dodaje, ze wzgledu na
airakcyjny smak i zapach, do wielu potraw.

Zupy z grzybéw robi sie¢ na wywarze z wioszczyzny
lub na rosole, aby by!y bardziej esencjonalne. Nadajg
sie tu wszystkie gatunki, ale najlepsza jest zupa z praw-
dziwkow i pieczarek.

Crzyby smaiy sie na oleju, oliwie, smalcu lub margary-
nie. Aby podniesé ich wartos¢ smakowa, wskazane jest
dodanie pod koniec niewielkiej ilosci masta. Do smazenia
w catosci wykorzystuje sie te gatunki, ktére nie sg zbyt
twarde, jak np. kurki, ani zbyt miekkie i wilgoine,
np. kapelusze duzych kozlarzy. Smazy¢ mozna grzyby
swieze, solone (po wymoczeniu) i suszone (po namo-
czeniu). Dodatek przypraw ziotowych do gatunkéw mniej
aromatycznych poprawia smak i zapach oraz pozwala
bardziej urozmaici¢ znane i popularne potrawy.
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Duszone grzyby przygotowuje sie ze wszystkich gatun-
kéw jadalnych. Mozna przy tym wykorzysta¢ pokruszone
kapelusze i trzony lub tez same trzony. Aby podnies¢
wartos¢ smakowa potrawy, dodaje sie, podobnie jak
przy smazeniu, masto lub margaryne ,Vita'. Dusi sie
takze grzyby solone (po wymoczeniu) lub suszone (po
namoczeniu).

Do zapiekania mozna wykorzystaé¢ wszystkie gatunki grzy-
béw, przy czym najsmaczniejsze sq pieczarki, prawdziwki
i maslaki.

Budynie z grzybéw to sposéb ich przyrzadzania w po-
staci najlzej strawnej. Niezbedna jest do tego specjalna
forma z nierdzewnej blachy. Moina réwniez postuzyc
sie garnuszkiem ze szczelng pokrywka. Po wysmarowaniu
tHtuszczem $cianek i posypaniu tartg bu*kq naczynie na-
petnia si¢ masg budyniowq, zamyka i umieszcza w wyz-
szym naczyniu z wodg, ktérej powinno by¢ tyle, aby
forma lub rondelek swobodnie w niej plywaty. Gotowad
nalezy pod przykryciem co najmniej 15 min. Zamiast
gotowania mozna wstawi¢ do piekarnika i zapiec potra-
we.

Sosy grzybowe przygotowuje sie z wywaru (grzybowe-
go, warzywnego lub rosotu), maki i grzyboéw, ktére sta-
nowiag gtéwny sktadnik, oraz ttuszczu i przypraw. Nadajq
sie tu grzyby $wieze i suszone, a takze solone i kiszo-
ne. Sosy grzybowe podaje sie¢ do potraw migsnych,
z kasz, makaronu, ziemniakéw, warzyw, a takze do za-
piekanek, ktérym dodajg aromatu i smaku.

Do sposobéw przechowywania grzybéw najczesciej sto-
sowanych nalezg: suszenie, kiszenie, solenie i maryno-
wanie oraz przygotowywanie ekstraktéw. Coraz bardziej
staje si¢ tez popularne utrwalanie grzybéw w stojach.
Suszenie grzybéw polega na odparowaniu z nich wody
w takim stopniu, aby staty sie trwate i mogty byé wy-
korzystane do przyrzadzania potraw. Grzyby dobrze
wysuszone i wiasciwie przechowywane moga dtugo za-
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chowa¢ wartosci smakowe i odzywcze. W gospodarstwie
domowym, podobnie jak w przemysle, najchetniej suszy
sig¢ borowiki. Poza nimi mozna suszyé réwniez smardze,
kolczaki dachowkowate, opienki miodowe, maslaki, kozla-
rze, sitarze i osaki. Wprawdzie powstaty z nich susz jest
mniej aromatyczny, ale dodany do potrawy razem z nie-
wielka iloscig suszonych borowikéw podniesie jej walo-
ry smakowe. Do suszenia nalezy przeznaczyé grzyby
sciste, bez jakichkolwiek oznak psucia, nie zaczerwio-
ne. Mniejsze sztuki mozna ususzy¢é w catosci, z trzonami
skréconymi, wigksze — jako krajanke lub tez maczke.
Posortowane grzyby nalezy oczysci¢ (bez mycial), je-
dynie smardze ptucze si¢ bardzo szybko. Grzyby umyte
przed suszeniem wilgotniejq i nabierajg potem ciemniej-
szego zabarwienia. Suszy¢ mozina w przewiewnym
miejscu, na storicu, w piekarnikach lub na ptytach kuchen-
nych. Proces ten powinien przebiega¢ w takiej tempera-
turze, ktéra przy odpowiednim ruchu powietrza pozwoli
na stopniowe odparowywanie wody z komodrek. Nie
nalezy poddawaé grzybéw zbyt szybkiemu dziataniu
wysokiej temperatury (powyzej 50°C), poniewaz na
powierzchni moze wytworzy¢ sie woéwczas wysuszona
warstewka, ktéra utrudni parowanie z gtebszych warstw.
Taki zle utrwalony susz psuje sie pdiniej tatwo. Naj-
lepiej rozpoczgé suszenie od 30—45°C, a gdy pod-
wiedna, zwiekszyé temperature (maksimum 70°C).

Grzyby mozna suszyé rozlozone cienkg warstwg na
ramkach-siatkach, nawleczone na grube nitki, cienkie
druty lub patyczki. Suszenie w piekarniku nie powinno
trwa¢ diuzej niz 15—24 godz., przy czym zawsze drzwicz-
ki muszq byé uchylone, aby umozliwi¢ odptyw wilgot-
nego powietrza. Dobrze wysuszone grzyby sq elastyczne,
a przy mocnym zginaniu — famiq sig. Cienkie kawatki
w krajance grzybowej powinny tamac sie¢ z chrzestem.
Susz grzybowy moze zosta¢ zaatakowany przez mola
grzybowego, co fatwo rozpoznaé, gdy poszczegdine
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kawatki sg zlepione cieniutkq pajeczynkq. Gdy widoczne
s§ juz gasienice, susz nalezy natychmiast spalic.
Maczka grzybowa z pokruszonych kapeluszy i trzonéw
borowikéw (najbardziej aromatyczna) moze by¢ takze
przyrzadzana z takich gatunkéw jak kozlarz, sitarz, maslak,
opienka miodowa, twardzioszek przydrozny. Grzyby mu-
sz3 by¢ uprzednio starannie oczyszczone, dobrze usu-
szone, a nastepnie rozdrobnione tluczkiem, w miynku
do tartej butki lub watkiem na stolnicy. Aby otrzymac
maczke miatkg, nalezy ja przesiac i przechowywac
w stoikach z ciemnego szkta. Znajduje ona zastosowa-
nie jako przyprawa do soséw, zup i innnych potraw,
w ktérych musi by¢ poddana dzialaniu wysokiej tem-
peratury.

Przed uzyciem grzyby suszone ptucze si¢ i moczy w wo-
dzie, ktérg podiniej wykorzystuje si¢ do potrawy.
Susz przechowuje sie w szklanych, porcelanowych lub
blaszanych, szczelnie zamykanych naczyniach. Nie nada-
jg sie do tego pojemniki z mas plastycznych, gdyz susz
moze w nich utraci¢ swdj charakterystyczny zapach,
a nabraé obcego, niemitego. Susz tatwo wchlania wilgoc
i dlatego podczas przechowywania trzeba zapasy czesto
sprawdzaé, a w przypadku zmian wygladu lub zapachu
przewietrzy¢ i ponownie przesuszyé. Wtiasciwie prze-
trzymywany nie traci wartosci przez rok i diuzej.
Kiszenie jest dosy¢ popularng formg utrwalania grzybow,
szczegdlnie na wsi. Wytworzony podczas kiszenia kwas
mlekowy oraz dodatek soli zabezpieczajq produkt przed
psuciem, a jednoczesnie nadajg mu charakterystyczny
smak. Do kiszenia przeznacza sie¢ grzyby swieze, zdrowe,
jedrne, miode i nieuszkodzone. Najlepiej nadajq sie
do tego rydze, ale moizna tez zakisi¢ pieczarki, kurki,
miode kozlarze i gaski. Wykorzystuje sie przede wszyst-
kim kapelusze, poniewaz sq bardziej migsiste i smaczniej-
sze niz trzony, ktére mozina przeznaczyc¢ do przygoto-
wania ekstrakiu. Grzyby posegregowane wedtug wiel-
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kosci nalezy oczysci¢ z piasku i zanieczyszczen, przycigé
trzony i bardzo starannie umy¢, najlepiej w kilkakrotnie
zmienianej wodzie, gdyz ptukanie pod strumieniem
moze by¢ niewystarczajgce do usuniecia piasku, szczegél-
nie z gasek. Dobrze jest wyptukane grzyby wrzuci¢ do
wrzgcej wody na 3—5 min, obgotowaé, odcedzi¢ i po-
nownie kilkakrotnie optukac i osaczyd.

Na dnie umytych i wyparzonych wrzacq woda naczyn
uktada si¢ kapelusze odwrdcone spodami ku gérze,
warstwa kilkucentymetrowq i posypuje cienko solg, ktéra
powoduje wydzielenie si¢ soku. Powstajgcy sok zabez-
piecza przed dostgpem powietrza oraz przyspiesza wy-
dzielanie kwasu mlekowego, czyli proces zakiszania.
Po utozeniu w naczyniu kilku warstw grzybéw, lekko
przysypanych solg nalezy wierzch przycisnag¢ porcela-
nowym lub szklanym talerzem, obcigzonym stojem z wo-
da lub granitowym kamieniem. Talerz, kamieri lub po-
wierzchnia stoja powinny by¢ starannie umyte i sparzone
we wrzatku. llos¢ soli przeznaczonej do kiszenia nie
powinna by¢ wieksza niz 4—59% ogélnego cigezaru grzy-
boéw. Ta ilosé powoduje stworzenie optymalnych warun-
kow do zakiszania oraz nie pozwoli na przesolenie.
Naczynie z grzybami ustawia sie w zaciemnionym po-
mieszczeniu w temperaturze 15—20°C, przykrywa pté-
cienng sciereczkq i pilnuje dalszego, prawidtowego prze-
biegu procesu fermentacji.

W pierwszym okresie, w temperaturze 15—20°C, na-
stepuje w ciggu kilkunastu godzin wydzielanie soku
komérkowego, zaczynaja dziata¢ bakterie kwasu mle-
kowego rozpoczynajac fermentacje. Drugi okres, nazy-
wany okresem burzliwej fermentacji, trwa 3—5 dni.
W tym czasie wydzielajq sie gazy uchodzace w postaci
pecherzykéw na spienionej powierzchni. Po ustgpieniu
objawéw burzliwej fermentacji (5—6 dni) moga zaczaé
pojawiac sie plesnie. Jest to znak, ze kiszonke nalezy
umiesci¢ w nizszej temperaturze (8—12°C), poniewaz
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na kwasnym podtozu doskonale rozwijajg sie szkodliwe
mikroorganizmy.

Zabezpieczajac kiszonke przed psuciem, nalezy pilno-
waé, aby powierzchnia pokryta byta sokiem, lub pola¢
ja warstewka oleju. Gdy soku jest zbyt mato, mozna go
uzupetni¢ osolong, przegotowang woda. Jesli utworzy
sie kozuszek plesni, trzeba go starannie usungc¢ z po-
wierzchni i przykryé ja warstwg soku i oleju. Mozna
takze ulozy¢ ptat gazy lub wygotowanego pifdtna.
Warto pamigtaé, ze podczas kiszenia zachodzi réwniez
proces fermentacji octowej i alkoholowej. Pewne ilosci
octu i alkoholu przyczyniaja sie¢ do powstawania w ki-
szonce substancji aromatycznych, podnoszacych wartosc
smakowq przetworu. Takze niektére przyprawy ziofowe
wptywaja na podniesienie jego waloréw smakowych.
Kiszenie grzybéw trwa ok. 1 miesigca.

Solenie grzybéw polega na nasyceniu ich tkanek roztwo-
rem soli, ktéra zabezpiecza przed rozwijaniem sie plesni
lub innych mikroorganizméw, moggcych wptywac na
psucie sie produktu. Grzyby utrwalane tym sposobem
muszq byé przed uzyciem wymoczone, aby wyptukac
z nich nadmiar soli. Razem z solg wyptukujg sie niektore
rozpuszczalne sktadniki i dlatego do potraw z solonych
grzybéw nalezy podawaé warzywa.

Do solenia najlepiej nadajg sie prawdziwki, ale praktycz-
nie mozna w tej formie przechowaé kazdy gatunek.
Grzyby powinny by¢ posegregowane i oddzielnie nalezy
soli¢ mate, a oddzielnie — duze sztuki. Mniejsze grzyby
mozna konserwowaé w caltosci, a z wiekszych odcigé
trzony tuz pod kapeluszem (trzony wykorzysta¢ do wy-
konania ekstraktu) lub podzieli¢ na kawatki.

Grzyby optukane w kilkakrotnie zmienianej wodzie na-
lezy obgotowaé (nie krocej niz 10 min) w osolonym
wrzatku z dodatkiem odrobiny octu lub kwasku cytry-
nowego. Potem odcedza sie je, przelewa zimng wodg
i osgcza. Do wymytego, wyparzonego i osuszonego na-
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czynia (kamiennego, szklanego Ilub porcelanowego
o gladkiej powierzchni) wktada sie warstwy grzybéw,
przyciskajgc je i posypujac miatkg solg w ilosci: 1 kg
oczyszczonych grzybéw — 15—20 dag soli. Po utozeniu
kilku warstw nalezy je obcigzy¢ ptaskim talerzem z por-
celitu, porcelany lub szkta albo debowg deseczka
(wszystko dobrze umyte i wyparzone).

Po kilkunastu godzinach pokazuje sig¢ sok, ktérego zawsze
powinno byé tyle, aby solanka byta pokryta. Moina
w ciggu 2—3 dni jeszcze doktadaé¢ warstwy grzybodw,
przesypujac je solg, gdyz po ,,opadnigciu’ pierwszych
warstw wytworzy sie w naczyniu wolne smiejsce. Na-
czynie z solonymi grzybami przytrzymywaé w pomiesz-
czeniu zaciemnionym i chtodnym (ok. 5°C).

Twarde grzyby (np. kurki) soli si¢ w zalewie przyrza-
dzonej z wody zagotowanej z solg (1 | wody — 20 dag
soli). Po wstepnym przygotowaniu i ulozeniu w naczy-
niu zalewa sie je gorgcqg zalewa. Po 12 godzinach spraw-
dzi¢ czy sok i zalewa pokrywajg grzyby. Dalej postepo-
wacé tak, jak z grzybami solonymi miatkg, suchg sola.
Jesli podczas przechowywania ukaze si¢ na powierzchni
solanki plesn, nalezy jg zdjgé, pierwszq warstwe grzy-
béw wyrzucié i uzupetni¢ nowg zalewa przygotowang
z chtodnej wody z dodatkiem 20% soli. Brzegi naczynia
wytrzeé czysty Sciereczkq i przetrzeé sola.
Marynowanie polega na utrwalaniu przy pomocy zalewy
octowej przygotowanej z wody, octu i aromatycznych
przypraw. Kwas octowy jest tu czynnikiem konserwujg-
cym, ale jednoczesnie szkodliwym dla organizmu ludz-
kiego. Wplywa na niszczenie czerwonych ciatek krwi
i dlatego marynat nie nalezy podawaé dzieciom i re-
konwalescentom, a dorosli nie powinni jadaé ich
w wiekszych ilosciach.

Do sporzgdzania marynat wskazane jest wiec stosowanie
octu winnego (przygotowanego z owocdéw) lub osta-
tecznie spirytusowego, ale w nieduzych ilosciach, i pod-
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daniu ich potem pasteryzacji, ktéra zapewnia trwatos¢
mniej kwasnym przetworom.

Na marynaty nadaja si¢ prawie wszystkie grzyby nie-
zbyt twarde, ktérych wyglad po obgotowaniu bedzie
pozwalal na fatwe rozréinienie gatunku. Marynowac
nalezy raczej sztuki nieduze w catoici lub tylko kape-
lusze z krétko przycietymi trzonami. Najczesciej sto-
suje sie: borowiki, gaski, kurki, rydze, maslaki, pieczarki
i gotgbki.

Grzyby nalezy przebraé, oczysci¢, optukac i na cedzaku
zanurzy¢é na krétko we wrzacej wodzie. Zabieg ten ma
na celu dokladniejsze usuniecie zanieczyszczen, ktdre
czesto znajduja sie jeszcze na wyptukanych grzybach.
Nastepnie wkiada si¢ je do wrzacej i osolonej wody,
gotuje ok. 15 min, odcedza, przelewa zimng wodg
i osacza. Bardziej twarde gatunki, jak kurki i gaski,
gotuje sie¢ nawet do 20 min.

Przygotowane, tzn. dobrze umyte i wyparzone, stoiki,
najlepiej z zakretkami typu twist-off, napetnia si¢ osa-
czonymi grzybami do 3/4 wysokosci i zalewa zalewgq
réwnomiernie rozktadajgc ugotowane w niej przyprawy.
Zalewe mniej kwasng (1% octu) stosuje si¢ do marynat
tagodnych, wymagajacych pasteryzowania (20—25 min
w temperaturze 90°C), bardziej kwasng — do mary-
nat, ktérych mozna juz nie pasteryzowac.

Jeéli w marynacie nie pasteryzowanej podczas przecho-
wywania zalewa zacznie metnie¢ lub zgalaretowacieje,
nalezy stoik otworzyé i jesli brak oznak zepsucia, grzy-
by odcedzi¢, przeptuka¢ przegotowang woda, obgo-
towaé, a zalewe po przegotowaniu ponownie wla¢ do
stoika z grzybami.

Pasteryzowanie polega na utrwalaniu za pomocq pod-
wyzszonej temperatury w naczyniach hermetycznie za-
mykanych. Wysoka temperatura niszczy wegetatywne
formy drobnoustrojow, ktére znalazty si¢ wewnatrz opa-
kowania, a szczelne zamkniecie zabezpiecza przed po-
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nownym zakazeniem. Aby przetwory grzybowe zostaty
dobrze utrwalone tg metods, muszg by¢ lekko zakwa-
szone. Dlatego wszystkie grzyby powinny byé obgoto-
wane w zakwaszone] wodzie.

Do przechowania grzybdéw pasteryzowanych najiepiej
nadajg sie stoiki typu twist-off lub weki. Nalezy je sta-
rannie wymy<, wygotowad lub wyprazyé w gorgcym
piekarniku. Gumki (uszczelki) i metalowe przykrywki
muszg byc takze doktadnie umyte, wyplukane, osuszone
I przetarte alkoholem.

Do pasteryzowania mozna przeznaczyé w zasadzie
wszystkie jadalne gatunki grzybéw. Najczescie] utrwala
sie tq metodg pieczarki, prawdziwki, rydze, kozlarze,
opierki, maslaki i kurki. Nalezy je starannie przebrad,
oczysci¢, oplukaé, osgczyé, wrzucié do wrzacej, osolonej
i zakwaszone] wody i gotowac¢ ok. 10 min. Nastepnie
odcedzi¢ | wlozyé do stoika, napetniajac go do 3/4 wy-
sokosci, Zala¢ osolong wodg, przegotowang i lekko
zakwaszong. Zamkngé pokrywki i wstawi¢ stoje do
garnka z wodg, w kitérym na dnie ulozono warstwe
ochronng, np. z kilkakrotnie zlozonej tkaniny Inianej
lub bawetnianej. Woda powinna siega¢ do pokrywek
stoikdw. Po zagotowaniu wody w garnku utrzymuje sie
ja w stanie lekkiego wrzenia przez 45—60 min. Czas
pasteryzowania liczy si¢ od chwili zagotowania wody
w garnku. Grzyby bardziej miekkie (np. maslaki) moga
by¢ podgrzewane kréocej (45 min). Mozna takze paste-
ryzowac gotowg potrawe, np. grzyby duszone z przy-
prawami. W tym przypadku wkiada sie jg do stoikdw,
napefniajgc je do 3/4 wysokosci, zamyka, wstawia do
garnka z wodg i podgrzewa ok. 45 min.

Wszystkie grzyby utrwalone przy pomocy pasteryzacji
muszg byé po wyjeciu ze sloika ponownie podgrzane
i duszone lub gotowane.
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PRZEPISY




SALATKI! | PRZEKASKI

SALATKA Z PIECZAREK

40 dag pieczarek, 3 cebule, sél, cukier, sok z cytryny lub kwasek
cytrynowy, 6 daa zdéltego twardego sera, posiekana natka pietruszki,
1 szklanka majonezu

Umyte i oczyszczone pieczarki obgotowac w stonej
i lekko zakwaszonej (kwaskiem cytrynowym) wodzie.
Odcedzié¢, ostudzi¢ i skropi¢ sokiem cytrynowym. Umyte
i oczyszczone cebule pokraja¢ w plastry. Pieczarki po-
kraja¢ na dosy¢ duze kawaiki. Ser pokraja¢ w stupki.
Wymieszaé¢ cebule z pieczarkami i serem, zala¢ majo-
nezem. Posypac posiekang natka pietruszki.

SALATKA Z PIECZAREK | RYZU

50 dag pieczarek, 1 szklanka ryiu, 4 dredniej wielkosci cebule,
3—4 lyiki oleju sojowego lub stonecznikowego albo oliwy,
3 straki s$wiezej, pasteryzowanej lub mrozonej papryki tagodnej,
szczypta papryki mielonej ostrej, 3/4 szklanki majonezu
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Ugotowaé ryz na sypko i ostudzié. Umyte i oczyszczone
cebule pokraja¢ w kosteczke, udusié z 2 tyzkami ttuszezu,
az stang sie szkliste. Umyte i oczyszczone pieczarki
pokraja¢ i udusi¢ na pozostalym ttuszczu, posolié, ostu-
dzié. Papryke pokraja¢ w plasterki lub paseczki. Wszyst-
kie sktadniki wymieszaé, doprawi¢ mielong paprykg i ma-
jonezem. Wstawi¢ do lodéwki na 2 godz. przed poda-
niem. Przybrac¢ paseczkami papryki i matymi kapeluszami
uduszonych pieczarek.

SALATKA Z RYZU, PIECZAREK
I ZIELONEGO GROSZKU

25 dag pieczarek, 20 dag zielonego groszku, 10 dag ryzu, 2 straki
papryki $wiezej lub pasteryzowanej, 15 dag s$wiezych lub mrozo-
nych pomidoréw, 3 tyiki oleju, pieprz, sél, zielona stodka papryka

Ryz ugotowaé na sypko i ostudzi¢. Papryke oczyscié
z pestek, umy¢é i pokraja¢c w paski. Pieczarki umyé,
oczyscié | pokrajaé. Papryke i pieczarki udusi¢ z olejem,
dodaé pokrajane pomidory, posoli¢, doprawi¢ pieprzem
i ostudzié. Wymieszaé z ryzem i groszkiem. Podawad
satatke na lisciach sataty lub w malych miseczkach zro-
bionych z ugotowanych, wydrgzonych i lekko zakwaszo-
nych burakéw.

SALATKA VINAIGRETTE

3 jajka, 3 ziemniaki $redniej wielkosci, 10 dag marynowanych grzy-
bow, 3—4 filety solonych i wymoczonych sledzi, 15 dag ugotowanej
fasoli, 1—2 ogérki kiszone sredniej wielkosci, 15 dag cebuli,
2 $redniej wielkosci buraki, 3 tyizki musztardy, 2—3 tyzki winnego
octu, 10 tyzek oliwy lub oleju sojowego, sél, pieprz, cukier, 4—5 ty-
zek posiekanej zieleniny
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Ugotowane jajka obraé i posiekaé. Ugotowane w skérce
ziemniaki i buraki obraé¢, pokraja¢ w kostke. Umyta
cebule oczyscic, pokrajac w talarki, posypac¢ solg oraz
cukrem i skropi¢ winnym octem. Filety sledziowe po-
dzieli¢ na mate kawatki. Wszystkie skfadniki satatki
utozyé warstwami na poétmisku dookota lub wazdtuz.
Przygotowad sos. Musztarde rozetrzeé¢ z octem winnym
i stopniowo ucierajgc dolewac oliwe. Przyprawi¢ do sma-
ku pieprzem, solg, szczyptg cukru. Sosem polaé¢ sktad-
niki utozone na péitmisku.

SALATKA Z GRZYBOW, CEBULI | ZIEMNIAKOW

40 dag grzybéw swiezych, solonych albo kiszonych (opierki,
maslaki, rydze), 20 dag cebuli, ok. 1/ 2 szklanki smietany, sél, pieprz,
25 dag ugotowanych ziemniakéw

Grzyby oczysci¢, ugotowaé w osolonej wodzie, odce-
dzié, ostudzié, pokrajaé. Solone grzyby uprzednio wy-
moczy¢, osgczyé, pokrajaé, kiszone grzyby optukaé z za-
lewy. Umyta - cebule oczysci¢ i pokraja¢ w kostke.
Ugotowane ziemniaki obra¢ ze skoérki i takze pokrajac
w kostke. Grzyby, cebule i ziemniaki wymieszaé, dopra-
wi¢ solg i pieprzem. Pola¢ $mietang i wymieszaé. Mozna
posypac posiekang natkg pietruszki.

SALATKA Z GRZYBOW | JAJEK Z MAJONEZEM

40 dag grzybéw swiezych, 2 jajka, 1/2—3/4 szklanki majonezu,
10 dag zéttego sera, sol

Umyte grzyby oczyscié, ugotowaé¢ w osolonej wodzie,
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odcedzié, ostudzi¢ i pokrajaé. Jajka ugotowane na
twardo obraé¢ ze skorupek i pokraja¢ na czesci. Ser
pokrajac¢ na drobne kosteczki lub utrze¢ na tarce o duzych
otworach. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z majonezem.
Udekorowaé satatke matymi listkami natki pietruszki
lub jarmuzu.

SALATKA Z GRZYBOW | GROSZKU
ALBO FASOLKI SZPARAGOWE)

40 dag grzybdw swiezych, solonych lub kiszonych, 40 dag fasolki
szparagowe] lub zielonego groszku, soél, 3/4 szklanki majonezu

Fasolke szparagowg lub groszek ugotowaé¢ w osolonej
i lekko ocukrzonej wodzie, odcedzié. Fasolke lub gro-
szek konserwowany odcedzié¢ z zalewy. Fasolke pokra-
ja¢ na mafe kawatki. Grzyby umy¢, oczysci¢, ugotowac
w osolonej wodzie, odcedzi¢, pokrajac. Solone grzyby
wymoczy¢ i odcedzié, kiszone optukaé. Wszystkie sktad-
niki wymieszaé¢ z majonezem.

SALATKA JARZYNOWA

10 dag grzybéw marynowanych lub kiszonych, porcja wloszczyzny
ugotowanej w rosole, 5 dag kiszonego ogdrka, 10 dag jabtek, 20 dag
solonej lub wedzonej ryby, 1 ugotowane jajko, liscie sataty albo
zielonej natki pietruszki, jarmuz, 3/4 szklanki majonezu

Witoszczyzne, jabtko i ogdérek pokrajaé¢ w kostke lub
w stupki. Grzyby mozna przepotowié, jesli majq duze
kapelusze. Rybe podzieli¢ na mate kawatki. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢ z majonezem i udekorowacd czgstka-
mi jajka i listkami zieleniny.
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SALATKA KALAFIOROWA Z PIECZARKAMI

| maly kalafior, nieduza gléwka sataty, mata puszka rybek w oleju
lub w pomidorach albo 20 dag ryby wedzonej (lub sledzia solonego),
sok cyfrynowy lub rozpuszczony kwasek cytrynowy, 2 jajka ugo-
towane na twardo, 20 dag pieczarek, 1/2 lyzeczki cukru;

Sos: 2 zéttka, 1 mata cebula, 1 tyzka musztardy, 3/4 szklanki oleju
lub oliwy, estragon, ocet winny, sél, pieprz

Umyty kalafior podzielié na mate rézyczki, wrzuci¢ na
kilka minut do zakwaszonej, np. octem, wody, odcedzi¢,
optukaé i-zala¢ wrzacq, osolong woda z dodatkiem cukru.
Gotowac bez przykrycia ok. 10 min. Odcedzié, przelaé
zimng woda, ostudzié. Satate doktadnie optukad, osaczyé.
Mniejsze liscie odiozy¢ do porcjowania, wigksze —
pokraja¢ w paseczki. Rybki wyja¢ z puszki i pokraja¢
w kawatki. Jajka podzieli¢ na éwiartki lub na plastry.
Umyte pieczarki oczysci¢, pokraja¢ na plastry, skropi¢
kwasem. Przygotowac sos. Zmiksowaé lub utrzeé¢ w szkla-
nej lub porcelanowej miseczce: zéttka, musztarde, olej,
s6l i pieprz; na koncu wlaé¢ ok. 1 tyzki octu. Posiekang
cebule oraz estragon dodaé¢ do gotowego sosu majo-
nezowego. Wszystkie sktadniki satatki mozna wymieszaé
i utozyé na lisciach sataty albo w ptytkiej salaterce
utozy¢ na lisciach sataty rybe, pieczarki, kalafior i jajka,
a sos poda¢ w oddzielnym naczyniu.

SALATKA GRZYBOWA Z WINEM

30 dag ugotowanych borowikéw, pieczarek lub kurek, 30 dag kiet-
basy obsuszonej wedzonej albo szynkowej, sél, pieprz, 3/ 4 szklanki
biatego wina
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Grzyby i kietbase drobno pokrajaé, zalaé biatym winem
i doprawi¢ solg i pieprzem. Satatke przykryé i wstawid
do lodéwki na 2—3 godz. przed podaniem.

SALATKA PIKANTNA Z ROZNYCH GRZYBOW

S = o . T T T S . R TR

80 dag roinych grzybéw swiezych lub solonych, 2 cebule, 4 lyzki
oleju lub oliwy, 2 tyzki octu estragoncwego lub winnego albo soku
z cytryny, posiekany koper lub natka pietruszki, kminek, sél, pieprz

Pty i

Umyte grzyby oczysci¢ i obgotowac w lekko osolonej
wodzie z dodatkiem kminku. Solone grzyby obgotowad
w wodzie bez soli. Wieksze grzyby pokraja¢ na kawatki.
Przygotowac zalewe z oleju, octu, soli i pieprzu. Cebule
umyé, obraé i pokraja¢ w kostke. Wymiesza¢ grzyby
i cebule z zalewg. Odstawi¢ na co najmniej 2 godz.
w chtodne miejsce. Przed podaniem posypac satatke
zielening.

SALATKA Z FASOLI | GRZYBOW

15 dag niezbyt drobnej fasoli, 2 cebule, 15 dag pieczarek lub
rydzéw, olej, sol, pieprz, ocet winny lub kwasek cytrynowy

Fasolke umyc i zala¢ zimng wodq na co najmniej 10 godz.
Osoli¢, ugotowaé w tej samej wodzie, odcedzi¢ i ostu-
dzic. Umytg i obrang cebule pokraja¢ w kostke i ze-
szkli¢ na oleju. Grzyby umy¢, oczyicié, optukaé, drobno
pokrajac i skropi¢ octem lub rozpuszczonym w wodzie
kwaskiem. Wymiesza¢ fasole z cebula, grzybami i ole-
jem. Doprawi¢ do smaku.
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SALATKA Z GRZYBOW Z CZOSNKIEM

30 dag grzybéw kiszonych lub tagodnie marynowanych, 2 cebule,
2 duze ugotowane ziemniaki, 1—2 jabtka o smaku kwaskowatym,
ok. 2/3 szklanki oleju sojowego lub stonecznikowego, 2—3 zgbki
czosnku, so6l, pieprz

Grzyby optukaé i pokrajaé. Ziemniaki i cebule obrag,
pokraja¢ w kostke. Cebule podsmazyé na niewielkiej
ilosci oleju. Umyte jabtko utrze¢ na tarce o duzych
otworach. Czosnek obraé i rozetrze¢ z olejem, solg
i pieprzem. Wszystkie sktadniki wymieszac razem z przy-
prawionym olejem.

GRZANKI| Z GRZYBAMI

15 dag pieczarek lub innych grzybéw swieiych, 15 dag odcisnie-
tego twarogu, 2 tyiki margaryny lub masta, 1 cebula, zéltko, sdl,
pieprz, butka barowa, mate buteczki albo obwarzanki

Umyte i pokrajane pieczarki udusi¢ z matg iloscig Huszczu.
Reszte masta rozsmarowac na kromkach pieczywa. Cebule
umyé, oczysci¢ i zetrze¢ na tarce o duzych otworach.
Wymieszaé z grzybami, twarogiem i zéttkiem. Doprawic
do smaku, naktadaé na pieczywo i zapiekadé.

ZIELONA SALATA Z PIECZARKAMI [NA SUROWO)

3 wigksze gtéwki sataty, 20 dag pieczarek, 4 tyzki oleju sojowego,
stonecznikowego lub oliwy, 1 tyzeczka soku cytrynowego lub octu
winnego, sél, cukier
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Przygotowac zalewe z oleju i soku cytrynowego lub
octu, przyprawiong solg i cukrem do smaku. Pieczarki
umy¢, oczysci¢, cienko pokrajaé, wrzuci¢ do zalewy
i wymieszac. Umytg satate osgczyé i — jesli liscie ma
bardzo duze — pokrajaé. Potaczy¢ z pieczarkami. Za-
miast zaprawy mozna uzyé majonezu.

PASTA Z GRZYBOW DO PIECZYWA |

50 dag grzybéw swiezych, solonych lub kiszonych albo kilka suszo-
nych, kilka cebul, 10 dag masta roilinnego lub margaryny, ok, 2 ty-
zek oleju, majeranek, ,Jarzynka" albo ,Vegeta"

Grzyby umyé¢, oczyscié, opfukaé, obgotowac i osaczy¢;
suszone grzyby ugotowac. Cebule umyé, oczysci¢, optu-
ka¢, pokraja¢ i lekko przyrumieni¢ na oleju. Cebule,
grzyby i kawatek suchej butki zemle¢ razem w maszynce.
Rozgrza¢ margaryne na patelni i podgrzaé mase grzy-
bowa razem z przyprawami. Gdyby masa byta zbyt
rzadka, nalezy dodaé do niej 1—2 tyzki tartej butki
i starannie wymiesza¢. Ostudzi¢. Pasta nadaje si¢ do
smarowania pieczywa.

PASTA Z GRZYBOW DO PIECZYWA I

50 dag grzybéw sdwietych lub pieczarek albo kilka suszonych,
3 cebule, 3—4 jajka ugotowane na twardo, 15 dag masta roélinnego
lub margaryny, sél, pieprz

Umyte, oczyszczone i oplukane pieczarki zetrzeé¢ na
tarce z duzymi otworami. Inne gatunki grzybéw obgoto-
wac i pokrajaé. Umyta, oczyszczong cebule posiekac
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i poddusi¢ na tluszczu, doda¢ grzyby i razem udusic.
Obrane jajka posiekaé. Wszystkie sktadniki wymieszac,
doprawi¢ solg i pieprzem.

~KORECZKI"” Z SERA Z GRZYBKIEM

Na pokrajany w kostke twardy zétty ser polozyc¢ krople
gestego majonezu. Nastepnie daé kawatek kapelusza
marynowanego lub kiszonego grzybka albo caty maty
kapelusz. Przektu¢ wykataczky. Koreczki uktadac rzedami
na tacy lub prostokatnym pétmisku.

+KORECZKI"” Z PIECZAREK

Na pokrajany w kostke razowy chleb, posmarowany
mastem lub margaryng ,Vita"” potozy¢ plasterek zot-
tego sera, a na nim — plasterek umytej i cienko po-
krajanej pieczarki. Mozna na wierzchu ozdobié kropla
majonezu safatkowego. Przektué wszystko wykataczka.
,Koreczki” mozna przyrzadzi¢c bez idttego sera,
tzn. potozy¢é na chlebie z mastem kawatek liscia sataty
lub jarmuzu i na tym umiesci¢ plasterek lub caty kape-
lusz pieczarki. Przekiu¢ wykataczks.

~KORECZKI" Z JAJKA | PIECZARKI

Ugotowane na twardo jajka obraé, pokrajaé¢ na cwiartki,
posoli¢ i posypaé pieprzem. Na kazdq ¢wiartke potozyd
krople majonezu, a na niej — plasterek umytej i pokra-
janej pieczarki. Przektu¢ wykataczka. Koreczki uktadaé
na lisciach optukanej sataty lub jarmuzu.
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ZUPY

KAPUSNIAK Z GRZYBKIEM NA ZEBERKACH

50 dag kiszonej kapusty, 1 porcja wloszczyzny, 2 dag suszonych
grzybéw, 25 dag zeberek wieprzowych, 1 cebula, 1!/; tyzki Huszczu,
11/ 5 tyzki maki, sol, pieprz, kminek, listek laurowy, ziele angielskie

Wczesdniej namoczyé wyptukane grzyby. Umyte zeberka
zala¢ woda i gotowaé. Namoczone grzyby i umyta,
oczyszczong wloszczyzne dodaé do zeberek i razem
ugotowad. Kapuste zalaé niewielky iloscig wrzacej wody,
ugotowaé bez przykrycua, w polowie gotowania dodaé
przyprawy. Umyta i posiekang cebule lekko zrumieni¢
na rozgrzanym tuszczu, zrobi¢ zatmazke z maki, roz-
prowadzi¢ wywarem z kapusty, dodaé¢ do ugotowanej
kapusty, wymieszaé. Odcedzi¢ wywar z miesa, kosci
oraz grzybéw i doda¢ do kapusty. Mieso oddzieli¢ od
kosci, rozdrobni¢, wloszczyzne i grzyby pokraja¢ w paski
i doda¢ z powrotem do kapusniaku. Doprawi¢ do smaku.
Mozina podawaé z ziemniakami posypanymi drobno po-
siekang zielening.
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KAPUSNIAK ZASMAZANY

25 dag kosici wieprzowych, 2 dag grzybéw suszonych lub 10 dag
grzybéw swiezych, 1 porcja wloszczyzny, 50 dag kiszonej kapusty,
2 mate cebule, szczypta kminku, 2 tyiki tluszczu (olej, smalec),
2 tyzki maki, sol, pieprz

Umyte kosci, grzyby i wloszczyzne zalaé goracq woda,
ugotowaé, odcedzi¢. Grzyby i marchewke pokrajac
i dodaé do wywaru. Kapuste odsgczyé z kwasu, zala¢
niewielkq iloscia wody i ugotowaé razem z posiekang
jedng cebulg. Tluszcz rozgrzaé i podrumieni¢ na nim
druga posiekang cebule, doda¢ make i rozprowadzic
zasmazke wywarem. Zagotowac i potaczyé wywar z ka-
pusty, grzybami, marchewkga i kminkiem. Przyprawic kwa-
sem z kapusty. Podawaé z chlebem lub ziemniakami
posypanymi zielening i ewentualnie okraszonymi sma-
zong stoning.

ZUPA ZE SWIEZYCH GRZYBOW

1 porcja wiloszczyzny, 50 dag swieiych grzybéw (prawdziwki,
maslaki, podgrzybki, kozlarze, podpieriki), 1 mata cebula, 1/2 szklan-
ki émietany, 1 tyzka maki, sél, pieprz, natka pietruszki

Ugotowaé wywar z wloszczyzny, odcedzié; wloszczyzne
zuzyé do satatki jarzynowej. Umyte i oczyszczone grzy-
by pokrajaé, zala¢ niewielkg iloscia wody, doda¢
oczyszczong, optukang i pokrajang cebule, lekko posoli¢
i ugotowaé¢ pod przykryciem. Gdy grzyby sq migkkie,
pofaczyé je z wywarem, podprawi¢ magkq rozmieszang
w $mietanie, zagotowaé i doprawi¢ do smaku.-Podawac
zupe z ugotowanymi kluskami (tazankami, muszelkami
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albo kolankami), ryzem, kaszq pertowa na sypko albo
ziemniakami posypanymi zielenina.

ZUPA Z SUSZONYCH GRZYBOW ZE SMIETANA

3 dag suszu grzybowego, 1 porcja wloszczyzny, 1 mata cebula,
1/ 2 szklanki émietany, 1!/, tyzki maki, sél, pieprz

Optukane i namoczone grzyby zala¢c wodg (ok. 2 1),
dodaé oczyszczong wtoszczyzne i ugotowaé. Grzyby
i odcedzong migkkg wloszczyzne pokraja¢ w paski,
wrzuci¢ z powrotem do wywaru. Smietange rozmieszaé
z maky, podprawi¢ nig zupe i zagotowaé. Doprawi¢ do
smaku. Podawaé z kaszq pertowa na sypko, z grzankami
lub ktadzionymi kluskami.

Uwaga!

Suszone grzyby nalezy namoczy¢ kilka godzin wczesniej.

ZUPA GRZYBOWA ZASMAZANA

3 dag suszu grzybowego, 1 porcja wloszczyzny, 4—5 ziaren
pieprzu, 1 mata cebula, 1!/, tyzki ttuszczu, 1!/, tyzki maki, sél

Ugotowaé wywar z wloszczyzny, optukane i namoczone
grzyby ugotowaé w wywarze, dodajac pieprz. Odce-
dzi¢, grzyby pokrajaé¢ i wrzuci¢ z powrotem do wywaru.
Tluszcz stopié¢, wymieszaé¢ z maka, podrumienié, roz-
prowadzi¢ niewielkg ilo$cia wody. Zasmazke dodaé do
wywaru, zagotowad, doprawi¢ do smaku. Podawaé zupe
z kasza perlowg na sypko, makaronem lub nalesnikami
krajanymi jak makaron.
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ZUPA PIECZARKOWA |

25 dag pieczarek, 1!/, tyzki masta, 1!/o lyzki maki, 1 cebula,
ok. 1 | wywaru rosotlowego (moze by¢ z kostki rosotowej), 1/ 3 szklan-
ki $mietany, 1 tyika soku cytrynowego lub szczypta kwasku cytry-
nowego, sél, pieprz, 4—é lyzek ryiu ugotowanego na sypko lub
grzanki z butki, posiekana natka pietruszki

Pieczarki umy¢, kilka najmniejszych odlozyé, reszte
zetrze¢ na tarce lub zemleé¢ w maszynce. Umytq i oczysz-
czong cebule posieka¢ drobno, wymiesza¢ z pieczarkami
i mieszajac poddusi¢ na masle. Doda¢ make, zamiesza,
doda¢ rosét, wlozy¢ cate pieczarki, gotowaé co najmniej
15 min. Doprawi¢ do smaku, na korcu dodac $mietane.
Do gotowej zupy wilozyé zielening. Jesli podaje sie ja
w filizankach, doda¢ grzanki z butki, jesli na talerzach —
podaé z ryzem.

ZUPA PIECZARKOWA 11

Torebka zupy pieczarkowej (,blyskawicznej’”), 20 dag swiezych
pieczarek, 1 tyzka masta lub margaryny, kilka tyzek smietany, sél,
pieprz, zielenina

Umyte i posiekane pieczarki udusi¢ na masle. Koncentrat
zupy pieczarkowej przygotowaé wedtug przepisu na
opakowaniu, gotowaé 10 min, dodaé usmazone pieczarki
oraz przyprawy, $mietane i zielening. Zupe mozna podac
z ziemniakami lub ugotowaé ziemniaki w zupie.
Uwaga!

Zupe mozna podprawié takze surowymi zéttkami. Na-
lezy rozmacié je ze $mietana, ostroznie doda¢ do zupy
i juz nie gotowaé. Posypaé zielening.
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ZUPA ZIEMNIACZANA ZASMAZANA

{ porcja wloszczyzny, 1 dag suszonych grzybdw, 50 dag ziemniakow,
2 tyzki tluszczu (smalec, margaryna, olej), 2 tyzki maki, sél, zie-
lenina, cebula

Umyte grzyby zala¢c wodag i gotowaé. Dodaé umyte
i oczyszczone warzywa. Ugotowad i odcedzié. Do wy-
waru wlozyé umyte, obrane i pokrajane ziemniaki, ugo-
towaé. Grzyby pokrajaé, dodaé z powrotem do zupy.
Cebule oczysci¢, pokraja¢ i zrumieni¢ na rozgrzanym
ttuszczu. Wsypac make i zrobi¢ rumiang zasmazke, ktérg
rozprowadzi¢ zupa. Wlaé do garnka, zagotowaé. Mozna
dodaé pokrajang wioszczyzne. Doprawi¢ do smaku, po-
sypac zielening.

ZUPA ZIEMNIACZANA Z GRZYBAMI
PO POZNANSKU

1 porcja wloszczyzny, 1 dag duszonych grzyboéw, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, 35 dag ziemniakéw, 2 tyzki ttuszczu (smalec), 1 matla
cebula, 11/, lyzki maki, sél, ocet winny

Grzyby | warzywa optukaé, oczysci¢ i ugotowad z przy-
prawami. Umyte i obrane ziemniaki pokraja¢ w kostke.
Odcedzi¢ wywar, ugotowaé w nim ziemniaki. Cebule
oczyscic¢, optukaé, pokrajaé, lekko zrumienié¢ na ttuszczu.
Doda¢ do niej make, zrumienic, rozprowadzié wywarem
i zagotowadé. Przyprawi¢ do smaku octem, Dodaé do
zupy grzyby i czes¢ pokrajanych warzyw wyjetych
z wywaru.
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ZUPA ZIEMNIACZANA ZE SMIETANA

T ——

1 porcja wtoszczyzny, 1 dag suszonych grzybow, 50 dag ziemnia-
kéw, ok. 1/2 szklanki $mietany, 1 tyzka maki, sol, zielenina

Optukane grzyby zalaé¢ woda, gotowaé. Dodaé umyty
i oczyszczong wloszczyzne, ugotowaé, odcedzié. Do
wywaru wrzuci¢ umyte, obrane i pokrajane ziemniaki,
gotowaé pod przykryciem. Grzyby i wtoszczyzne pokra-
ja¢, doda¢ do zupy. Podprawié¢ sSmietang z maka, za-
gotowaé, doprawi¢ do smaku, posypac zielenina.

ZUPA-KREM Z GRZYBOW

25 dag éwiezych grzybow, cebula, 2 kostki ,Rosofu wolowego”,
3—4 tyzki smietany, 2 tyzki masta, 1!/, tyzki maki, 1 zoltko, sol,
pieprz, sok lub kwasek cytrynowy

Umyte i oczyszczone grzyby razem z cebulg zemled
w maszynce. Stopi¢ masto, przesmazy¢ na nim grzyby,
oprészyé makq, wymieszaé. Przygotowac rosét z koncen-
tratu, doda¢ grzyby, zagotowaé. Zéttko wymieszaé ze
$mietang, zakwasié, ostroznie wla¢ mieszajagc do zupy
i juz nie gotowaé. Doprawi¢ zupe do smaku. Podawac
z grzankami z butki.

ZUPA WARZYWNO-GRZYBOWA Z MIESEM

1 | esencjonalnego rosolu, 1 porcja wiloszczyzny, 25 dag chudej
wieprzowiny, 1 jajko, 2 ftyzki maki, 1 tyzka tartej butki, 10 dag
swiezych borowikéw lub 1 dag suszonych, 10 dag makaronu (nitki),
sol, pieprz
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Optukane migso zemle¢ w maszynce i wymieszac z fartg
butkg, rozmaconym jajkiem, solg i pieprzem. Uformowac
pulpety-kulki, obtoczy¢ je w mace i gotowaé w rosole
(ok. 20 min). Wtoszczyzne umydé, oczyscié¢, pokrajaé
w kostke i wtozyé po 10 min do rosofu z pulpetami.
Doda¢ takze umyte, oczyszczone i pokrajane prawdziwki.
Jesli stosuje sie grzyby suszone, najpierw nalezy namo-
czy¢ je w wodzie. Po uptywie ok. 15 min doda¢ makaron
i razem ugotowaé¢ do migkkosci.

BARSZCZ CZERWONY Z GRZYBKIEM CZYSTY

2 suszone grzybki, 1 porcja wloszczyzny z kapusty, 25 dag wofo-
winy z koscig, 50 dag burakéw cwiklowych, pieprz, sél, cukier,
3—4 tyzki rozpuszczonego kwasku cytrynowego lub octu winnego

Optukane grzyby namoczyé kilka godzin wczesniej.
Optukang wloszczyzne oczyscié, zala¢ woda, dodac mieso
i grzyby razem z wodga, w kiérej sie moczyly. Ugotowac
wywar. Umyte buraki obraé, pokraja¢, zala¢ niewielkq
iloscig goracej wody i oddzielnie ugotowaé. Migekkie bu-
raki zakwasi¢ i dodaé¢ do wywaru miesno-warzywnego.
Doprawi¢ gotowa zupe do smaku solg, cukrem, pieprzem,
doktadnie wymieszaé¢ i odcedzi¢. Podawaé w filizankach.

BARSZCZ WIGILINY Z GRZYBAMI

1 kg burakéw cwiklowych, 40 dag kwasnych jabtek (moie byc
kwasny przecier jabtkowy), 2 cebule, 1/2 selera, 4—5 suszonych
grzybéw, 3—4 zabki czosnku, ziele angielskie, listek laurowy, kilka
ziaren jatowca, 2—3 goidziki, pieprz, cukier, ewentualnie serwatka
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Umyte buraki zala¢ wrzatkiem i ugotowaé. Optukane
i namoczone grzyby wstawi¢ do gotowania w tej samej
wodzie, w ktérej sie moczyty. Ugotowaé, odcedzi¢ i po-
kraja¢. Przestudzone buraki obraé, utrzeé¢ na tarce o du-
zych otworach i zala¢ odpowiednia iloscig wrzacej wody.
Zagotowaé. Dodaé umyte, cienko obrane i utarte jabtka
lub przecier, wla¢ wywar z grzybdw, przyprawié i dodac
roztarte zabki czosnku. Mozna takze wlaé serwatke od
twarogu przygotowywanego domowym sposobem.
Doktadnie wymiesza¢ i odstawi¢ na co najmniej
11/, godz. Przed podaniem podgrzaé i przecedzic.
Uwaga!

Zupe przyrzadza sig¢ do$¢ diugo, ale niektére sktadniki
moina przygotowac wczesniej, np. ugotowac buraki
i namoczyé¢ grzyby.

ZUPA GRZYBOWA ,SOLANKA" [ROSYJSKA)

25 dag solonych grzybow lub 3 dag suszonych borowikéw, 20 dag
cebuli, 15 dag kiszonych ogérkéw, 10 dag paréwek lub kietbasy
serdelowej, 25 dag ziemniakéw, 10 dag nerek (cielecych, wieprzo-
wych), 25 dag swieizych lub mrozonych pomidoréw albo 10—12 dag
przecieru pomidorowego, 2 tyzki oleju sojowego, 12 dag smietfany,
sél, pieprz, . ziele angielskie, listek laurowy, zielona natka pietruszki
albo zielony keper

Solone grzyby wyptukane w kilkakrotnie zmienianej wo-
dzie pokraja¢ w paski. Pomidory umyé, pokrajac, rozgo-
towa¢ pod przykryciem i przetrzeé. Umytg cebule
oczys$cié, pokraja¢ i udusi¢ z olejem, doda¢ pomidory
oraz grzyby i dalej dusi¢. Umyte ziemniaki pokrajac
i ugotowaé w lekko osolonej wodzie. Umyte nerki obgo-
towaé, odcedzi¢, pokrajaé. Ogdrki obraé, pokrajaé
w paski. Serdelki oczysci¢ z osfonki i pokrajac. Do migk-
kich ziemniakow dodaé wszystkie sktadniki, gotowac
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jeszcze 10 min i podprawi¢ $mietang. Posypaé zupe
zielong natkgq pietruszki lub koprem.

Uwaga!

Jesli uzyte beda suszone grzyby — nalezy je ugotowac
i dodaé z wywarem do zupy.

ZUPA GRZYBOWA POSTNA

1 porcja wiloszczyzny, 4—5 dag suszonych grzybéw, 2!/, lyiki
masta lub masta roslinnego czy margaryny, 2 cebule, sél, pieprz,
posiekana natka pietruszki, 1 tyika maki, 3/4 szklanki $mietany

Umyte grzyby namoczy¢ i ugotowaé w wodzie, w ktérej
sig moczyty. Umyta i oczyszczong wiloszczyzne ugoto-
waé i odcedzi¢. Wywary z wloszczyzny i grzybéw po-
taczyé. Grzyby drobno posiekaé, warzywa zetrzeé na
tarce z duzymi otworami lub pokraja¢ w paski i wlozy¢
z powrotem do zupy. Umytg i obrang cebule posiekad
i poddusi¢ z tluszczem. Doda¢ do zupy. Moina zupe
podprawi¢ smietang z maka, jesli nie bedzie podawana
z kluskami. Posypac¢ posiekang natkq pietruszki.




DRUGIE DANIA
| DANIA KOLACYINE

GRZYBY SMAZONE |

70—80 dag s$wiezych grzybéw (prawdziwki, pieczarki, rydze), 10 dag
ttuszczu, sél, pieprz

Wieksze grzyby umyé, oczyscié, pokraja¢ w plastry;
mniejsze sztuki mozna smazyé w calosci. Na patelni
rozgrzac ttuszcz i smazyé grzyby rumienigc z obu stron.
Posoli¢, doprawi¢ pieprzem. Podawaé z ziemniakami albo
uktada¢ na wydrazonych kawatkach butki lub grzankach.

GRZYBY SMAZONE 11|

80—90 dag grzybéw (kapeluszy), ok. 1/3 szklanki oleju (smalcu),
2 lyzki masta lub margaryny ,Vita", sél, pieprz

Umyte i odsaczone kapelusze lekko posoli¢ i doprawic
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pieprzem. Ttuszcz rozgrzaé na patelni i usmazy¢ kapelu-
sze, az beda lekko rumiane. Podawaé na goraco z pie-
czywem lub z gotowanymi ziemniakami posypanymi
zielening.

Uwaga!

Do tej potrawy moina doda¢é jeszcze kilka cebul i razem
smazyc.

PIECZARKI Z RUSZTU"

12 duzych pieczarek, 12 dag masla, 1 tyika oleju, 1 tyzka posieka-
nej naci pietruszki, sél, pieprz

Pieczarki obra¢ ze skérki, usungé trzony, posypaé solg
i pieprzem, skropi¢ olejem i piec na $rednio rozgrzanym
ruszcie. Ulozy¢ pieczarki na okragtym pétmisku i do
kazdego kapelusza wiozyé¢ grudke masta wymieszanego
z nacig pietruszki.

PIECZARKI SMAZONE Z AROMATYCZNYMI ZIOLAMI®

60 dag pieczarek, 4 tyiki oliwy lub oleju sojowego, 2 zabki czosnkuy,
1 tyika posiekanej naci pietruszki, po {yzeczce tymianky i estra-
gonu, sél, pieprz

Pieczarki oczysci¢, umy¢ i odsgczyé. Wiozyé na patelnig
z rozgrzang oliwg, dodaé doktadnie roztarty z solg
czosnek i smazyé do tadnego zarumienienia. Podawacé
posypane nacig pietruszki, estragopem i tymiankiem,
doprawié¢ solg i pieprzem.

* Wedtug M. E. Halbariski: Domowa kuchnia francuska
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SMAZONE KANIE (SOWY)])

6—8 kapeluszy, 2 jajka, 1 tyzka maki, sél, t#uszcz do smazenia

Kapelusze starannie optukaé i lekko posolié. Zanurzaé
w jajkach, nastepnie w mace i smazyé na rumiano z obu
stron na rozgrzanym tluszczu. Podawaé z pieczywem
lub jako samodzielne danie.

GRZYBY SMAZONE OBTACZANE W MACE

80—90 dag s$wieiych grzyboéw, 8—10 dag tluszczu, 1!/, tyzki masta
lub margaryny ,Vita”, 4—5 lyzek maki, sol, pieprz

Oczyszczone i umyte grzyby odsaczyé, lekko posolié,
posypa¢ pieprzem i obtoczy¢ w mace. Rozgrzac ttuszcz,
ktas¢ grzyby, usmazy¢ je na jasnoztoty kolor. Pod koniec
smazenia dodac¢ ,widrki' surowego masta. Podawaé
z bialym pieczywem.

GRZYBY SMAZONE W CIESCIE

80—90 dag swiezych grzybéw (prawdziwki, koilarze, podgrzybki,
maslaki), 1/3 szklanki mleka, 1 jajko, 3—4 tyzki maki, kilka tyzek
wody (w miare potrzeby), 1/3 szklanki oliwy, oleju stoneczniko-
wego lub sojowego

Umyte, oczyszczone i oplukane grzyby osaczyé. Mniejsze
kapelusze odcigé od trzonow, wigeksze pokrajaé na
czastki. Trzony przeznaczyé do suszenia lub ugotowaé
z nich wywar na sos. Przygotowac ciasto z mleka roz-
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trzepanego z makga, jajkiem, solg i takg iloscig wody,
zeby nie byto zbyt geste. Rozgrzaé¢ tluszcz na patelni
i ktas¢ na nim kapelusze zanurzone w ciescie. Smazy¢
na jasnoztoty kolor. Po zdjeciu z patelni na kazdy usma-
zony grzyb potozyé widrek masta. Podawaé z biatym
pieczywem.

KOTLECIKI Z GRZYBOW

50 dag s$wieizych grzybow (kurki, opienki), 10 dag ttuszczu, 1 duia
cebula, 1 czerstwa butka, 1 jajko, sél, pieprz, tarta butka

Grzyby oczyscié, optukaé, pokrajac i razem z oczyszczong
i pokrajang cebulg dusi¢ z Jyqu Huszczu. Jezeli powsta-
nie sos, odsaczy¢ go i uzy¢ razem z mlekiem lub wodga
do namoczenia butki. Uduszone grzyby i odcisnietq
butke zemle¢ w maszynce. Dodaé jajko, sél, pieprz,
~wsypaé ewentualnie troche tartej butki i razem dokfadnie
wszystko wymieszaé. Formowad nieduze, okraggte kotlety,
obtaczaé¢ w tartej butce i smazyé na rozgrzanym tluszczu
na rumiano z obu stron. Podaé¢ z suréwka z kiszonego
ogérka, w sosie pomidorowym albo koperkowym ($mie-
tanowym).

KOTLECIKI Z GRZYBOW | KAPUSTY WLOSKIEJ

25 dag grzybéw, 1 kg kapusty wiloskiej, mata czerstwa butka, mleko,
2 jajka, sol, piegrz, butka tarta, olej do smaienia, sél, pieprz

Kapuste opfukaé, wltozyé¢ do wrzacej, osolonej wody
i ugotowaé pod poczatkowo uchylonga pokrywka.
Oczyszczone, optukane i pokrajane grzyby obgotowad,
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odcedzi¢, zala¢ mata iloscia wody, posoli¢ i poddusic,
a nastepnie wyja¢ z wywaru. Butke namoczyé w mleku.
Osaczong kapuste, miekkie grzyby i namoczong butke
skreci¢ w maszynce. Dodaé¢ jajka, posoli¢, posypac
pieprzem, wyrobi¢ mase i formowac kotleciki. Obtaczac
je w tartej buice i smazy¢ na rozgrzanym tuszczu na
rumiano. Wywaru z grzybdow uzyé do przygotowania
sosu grzybowego, z kitérym podaje sie kotleciki.

PLACKI KARTOFLANE Z GRZYBAMI

50 dag ziemniakéw, 25 dag grzybow, sol, 1—2 tyzki maki, olej do
smazenia

Surowe ziemniaki umyé, obra¢ i utrzec. Oczyszczone
grzyby drobno pokrajaé, zmieszacé razem z masq ziemnia-
czang i odrobing soli. Mase nabiera¢ tyzkg, formujac
placki i smazy¢ z obu stron na gorgcym Huszczu, az
bedg ztotobrgzowe.

GRZYBY DUSZONE

80 dag grzybéw (maslaki, prawdziwki, osaki i inne), 2 cebule,
1 fyzka ttuszczu, 3/4 szklanki $mietany, 1 tyika maki, sol, pieprz

Oczyszczone grzyby starannie wyptukaé i pokrajac.
Umytq, obrang i optukang cebule drobno pokrajac¢ i wy-
miesza¢ razem z grzybami. Dola¢ tyzke wody i udusi¢
pod przykryciem. Lekko posolié, dodaé¢ tluszcz, pieprz
oraz $mietane wymieszang z maka. Zagotowaé. Podawad
z ziemniakami, kaszg, makaronem lub pieczywem.



SZNYCLE Z PIECZAREK

50 dag pieczarek (kapelusze), 1—2 jajka, mielony pieprz, sél, butka
tarta, 1!/, tyzki oleju lub 2—3 tyzki masta roslinnego

Optukane i osaczone pieczarki oczysci¢. Rozmacié jajka,
osoli¢ i posypaé¢ pieprzem. Kapelusze maczaé¢ w masie
jajecznej, obtacza¢c w mace, a nastgpnie smazy¢ na
rozgrzanym Huszczu z obu stron na rumiano.

KALAFIOR Z SOSEM | PIECZARKAMI

2—3 wieksze kalafiory, 2 tyiki masta, 1 tyzka maki, 1,2 szklanki
rosotu lub bulionu z kostki przyprawowej, 1 szklanka émietany, 10 dag
pieczarek, posiekana natka pietruszki lub koper, sol, cukier, ocet
lub rozpuszczony kwasek cytrynowy

Optukany kalafior podzieli¢ na duze ,réze" i zanurzyd
na kilka minut w zimnej, lekko zakwaszone] wodzie
(zabieg ten ma na celu usunigcie ukrytych liszek). Zago-
towaé tyle wody osolonej i lekko ocukrzonej, aby kala-
fior byt catkowicie zanurzony. Gotowac¢ go pod niezbyt
szczelnym przykryciem. Gdy bedzie migkki, odcedzié.
Przygotowaé sos: 1 tyzke masta rozetrzeé¢ z maka i na
patelni rozmiesza¢ z bulionem, podgrzewaé nie rumie-
nig¢, posoli¢, dodaé ostroznie $mietane i posypaé po-
siekang zielening. Optukane pieczarki oczyscié, pokrajaé
i poddusi¢ na pozostalym masle. Posolic. Odcedzony
kalafior posypaé¢ pieczarkami oraz zielening i polaé
sosem.

Uwaga!

Tak przyrzadzony kalafior mozna zapiec w zaroodpor-
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nym naczyniu az do lekkiego zrumienienia, ale wtedy
nie nalezy dodawac¢ do sosu zieleniny. Posiekang natkq
pietruszki lub kopru posypaé gotowa zapiekanke, po
wyjeciu z piekarnika lub prodiza.

GRZYBY Z JARZYNAMI

50 dag grzybow, 8 dag stoniny, 1 cebula, 25 dag marchewki, 15 dag
zielonego groszku, 50 dag ziemniakéw, 1 szklanka rosotu lub wody,
1 tyzka przecieru pomidorowego, sél, 2 tyiki posiekanej natki
pietruszki

Cebule umy¢, oczysci¢, pokraja¢ i przesmazyé na pokra-
janej w kostke stoninie. Marchew i ziemniaki umyg,
obraé, pokroi¢ drobno i dodaé¢ do cebuli. Wlaé przecier
pomidorowy rozprowadzony rosofem. Zagotowac,
przykryé¢ garnek i postawi¢ na malym ptomieniu. Po
pewnym czasie doda¢ oczyszczone i umyte grzyby po-
krajane w plastry i razem dusi¢ jeszcze ok. 25 min.
Odstawié, posypac zielong nacig pietruszki.

GRZYBY Z ZIEMNIAKAMI

50 dag grzybéw, 1!/, tyiki margaryny lub masta roslinnego,
5 dag stoniny, 2 mate cebule, 50 dag ugotowanych ziemniakéw, sél,
kminek

Oczyszczone i umyte grzyby pokraja¢ i udusi¢ z marga-
ryng pod przykryciem az powstanie sos. Stoning po-
krajaé, stopi¢ i usmazy¢ z cebulg i kminkiem. Dodaé
pokrajane ziemniaki i zrumieni¢. Dodaé grzyby, dopra-
wi¢ solg i jeszcze raz podsmazyé. Podawac z jesienng
zielong satata.
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DUSZONE PRAWDZIWKI Z WINEM

50 dag prawdziwkéw (podgrzybkéw), 3 cebule, 25 dag kietbasy
szynkowej, 1/2 szklanki gestego przecieru pomidorowego albo
2 tyiki koncentratu, rozciefczonego przegotowang woda do obje-
tosci 1/3 szklanki, 2/3 szklanki biatego wina, duzy peczek natki
pietruszki, 4—5 tyzek oliwy lub oleju sojowego, 2 zabki czosnku,
sél, pieprz

Z oczyszczonych grzybdéw odcigé kapelusze (trzony usu-
szy¢ do poiniejszego wykorzystania), wieksze sztuki
pokraja¢ na duze czastki. Obsmazyé krétko na rozgrza-
nym oleju, wyjaé i przetozyé do naczynia z pokrywka.
Na pozostatym tluszczu obsmazy¢é umyts, oczyszczona
i pokrajang cebule oraz wedlineg, tez pokrajang w kostke.
Przetozy¢ do grzybéw i dodaé przecier pomidorowy,
wino, posiekany czosnek i optukany, osaczony peczek
zielonej natki pietruszki (zwigzany nitkg). Przykry¢ i du-
si¢ na bardzo matym ptomieniu ok. 2 godz. Jesli potrawa
stanie si¢ zbyt gesta, mozna dodaé 2—3 tyziki przecieru
pomidorowego lub przegotowanej wody. Przed poda-
niem wyjaé peczek naci. Podawaé w porcelanowych lub
kamionkowych miseczkach razem z biatym pieczywem.

DUSZONA PAPRYKA Z GRZYBAMI

5—6 stragkéw papryki, 25 dag fasolki szparagowej, 25 dag zielonego
groszku odcedzonego z zalewy, 15 dag swiezych grzybéw (piecza-
rek), 2 tyzki oliwy lub oleju, 1'/; tyzki masta lub magaryny ,Vita",
2 cebule, 1 zabek czosnku, 20 dag pomidoréw, sél, pieprz

Papryke zanurzyé we wrzacej wodzie, odcedzi¢, zdjaé¢
skorke, usungé pestki i pokrajaé w paski. Fasolke umy¢,
oczysci¢, ugotowaé i pokrajaé¢ na kawatki. Umyte pie-
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czarki oczysci¢, optukaé, osaczyé i pokrajaé. Cebule
umyé, oczysci¢ i pokrajaé. Rozgrzaé olej i udusi¢ lekko
posolone pieczarki z cebulg. Groszek, papryke, fasolke
i grzyby przetozyé do rondla, dodaé¢ masto, przyprawic
solg i pieprzem. Pomidory umy¢ i pokraja¢ w kawalki.
Zabek czosnku drobno posiekaé. Doda¢ pomidory
i czosnek do potrawy i dusi¢é az do odpowiedniej
gestosci. Podawacé z pieczywem.

KURKI DUSZONE Z POMIDORAMI

25 dag kurek, 25 dag pomidoréw, 2 mate cebule, 2 tyzki masta
roélinnego, 2 tyiki kwasnej émietany, iéitko, sél, pieprz, papryka,
posiekana natka pietruszki

Grzyby doktadnie umyé, oczysici¢, pokrajac. Cebule
umyé, oczysci¢, pokrajaé. Pomidory sparzy¢ we wrzacej
wodzie, zdja¢ skérke, pokrajaé. Stopi¢ masto i zrumie-
ni¢ cebule, doda¢ kurki i pomidory. Dusi¢ pod przykry-
ciem 30 min, doda¢ $mietang rozmacong z zdttkiem,
ostroznie wymiesza¢ (nie gotowac). Doprawi¢ solg
i pieprzem, posypa¢ zielening.

KURKI PO SABAUDZKU®

1 kg kurek, 15 dag wedzonego boczku, 5 dag smalcu, 2 cebule,
1 tyika masta, 3/4 szklanki $mietanki, 15 dag twardego sera, 2 lyiki
posiekanej naci pietruszki, sél, pieprz

Grzyby oczyici¢, opfukaé pod biezgcg wodg (nie mo-
czyé), osuszyé, przekrajaé kazdy na pél. W rondlu

* Wedlug M. E. Halbarski: Domowa kuchnia francuska
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przesmazy¢ na smalcu pokrajany w duzg kostke boczek,
dodaé grzyby i smazyé 10 min. Obrang cebule drobno
pokrajaé, potaczy¢ z grzybami i dusi¢ na matym ogniu
pod przykryciem 15 min, dodajgc naé pietruszki. W ma-
tym rondelku rozgrzaé¢ masto, dodac utarty ser i smie-
tanke oraz — mieszajgc — tak dtugo trzymaé na ogniu,
az powstanie gesty sos. Zala¢ nim grzyby i podawac
potrawe bardzo goracq z ziemniakami purée.

KURKI PO PROWANSALSKU*

1 kg kurek, 1 tyzka pasty pomidorowej, 3 tyzki oliwy lub oleju
sojowego, 3 zabki czosnku, 1 tyzka posiekanej naci pietruszki, sél

Qczyszczone grzyby doktadnie umyé i odsgczyé. Wiho-
zy¢é do rondla z rozgrzang oliwg i smazyé ok. 30 min
bez przykrycia, dodajac soli i pieprzu. Dodaé paste
pomidorowa wymieszang z roztartym czosnkiem i dusié
pod przykryciem na matym ogniu do migkkosci. Przed
podaniem posypac nacig pietruszki. Podawaé z ziemnia-
kami lub chlebem.

KURKI PO GOSPODARSKU*

80 dag kurek, 15 dag wedzonej stoniny lub boczku, 1 duza cebula,
2 tyiki masta lub margaryny, 1 lyzka maki, 50 g biatego wina,
2 tyzki smietanki kremowej, 1 lyika posiekanej naci pietruszki, sdl,
pieprz

Grzyby oczyscié, umyé i osgczyé. W rondlu zrumienié
na ttuszczu obrang i drobno pokrajang cebule oraz po-

* Wedlug M. E. Halbanski: Domowa kuchnia francuska
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krajang w kostke stonine lub boczek, dodaé grzyby.
Oprészy¢ maka, a po chwili podlaé¢ winem i dusi¢
ok. 90 min pod przykryciem na matym ogniu, podlewajac
w miare potrzeby niewielkg iloscia wody. Po zdjeciu
z ognia podprawié¢ smietankg i posypac¢ nacig pietruszki.
Podawac jako samodzielne danie z pieczywem lub ziem-
niakami puree.

BOROWIKI W SMIETANCE"

1 kg swiezych borowikéw, 8 dag masta, 1/2 szklanki $mietanki
kremowej, 1/2 szklanki bialego wina, 1 plaska tyzka maki, 1 ty-
zeczka posiekanej naci pietruszki, sél, pieprz

Oczyszczone i starannie umyte grzyby pokrajaé, wtozy¢
do garnka z wrzacq woda i chwile gotowaé. Wyjaé
tyikq cedzakowq i dokfadnie odsgczyé. W rondlu roz-
grza¢ masto, wrzuci¢ odsgczone grzyby i dusi¢ pod
przykryciem 15 min. Smietanke wymiesza¢ z maka, wla¢
do rondla z grzybami, przyprawi¢ solg i pieprzem. Przed
podaniem posypaé¢ nacig pietruszki.

Uwaga!

Tak samo mozna réwniez przyrzadzaé maslaki i pieczarki.

BOROWIKI PO PROWANSALSKU"

80 dag swieiych borowikéw (mogg byé maslaki), 3 tyzki oliwy,
1 tyzka maki, 3 zabki czosnku, 50 g bialego wytrawnego wina,
1 tyzka posiekanej naci pietruszki, sél, pieprz

Oczyszczone grzyby wymyé, odsaczyé, pokrajaé¢ w paski,

* Wedtug M. E. Halbariski: Domowa kuchnia francuska
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wlozyé do rondla, przyprawi¢ solg i pieprzem, dusié
pod przykryciem we wilasnym sosie. Gdy beda miekkie,
odkry¢ i odparowacé ptyn. Oprészyé maka, dodaé oliwe
i roztarty czosnek, wymiesza¢ i jeszcze chwile pod-
dusi¢, podlewajgc winem. Tuz przed podaniem posypaé
naciq piefruszki. Podawac jako gorgcq przystawke z pie-
czywem lub jako samodzielne danie, z ziemniakami
purée.

GRZYBY PIKANTNE

75 dag grzybéw, 2 tyzki tluszczu, 1 tyzka maki, 1 cebula, 1 szklanka
rosotu, 1 tyzka s$mietany, ocet winny, sél, pieprz, estragon

Grzyby umyé¢, oczyscié, pokraja¢ w plasterki i udusi¢
w rondlu pod przykryciem. Pokrajang w kostke cebule
lekko podsmaiy¢ na tHuszczu, dodaé make, zasmazyé,
rozprowadzi¢ rosotem. Wymieszaé z grzybami. Doda¢
smietang, przyprawi¢ octem, solg, pieprzem, szczypta
cukru i estragonem. Zagotowac. Podawac z pieczywem.

GULASZ Z GRZYBOW

75 dag grzybéw (swiezych, solonych lub pasteryzowanych), 1 cebula,
10 dag wedzonege boczku, 10 dag kietbasy, 1 tyika maki, sél,
pieprz

Przygotowane grzyby pokrajaé¢ w plasterki. Pokrajaé¢
boczek i usmazyé z posiekang cebulg i pokrajang kiet-
basg. Dodac¢ grzyby i razem poddusi¢. Oprészy¢ maka,
zamieszac¢ i dalej dusié. Dolaé wody, jeéli gulasz jest
zbyt gesty, mozina takie wlozyé pokrajane pomidory.
Podawaé z ziemniakami lub z kasza albo makaronem.
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KISZONE GRZYBY DUSZONE Z JARZYNAMI

40 dag kiszonych grzybéw, 2 cebule, 15 dag marchewki, 10 dag
pietruszki, 5—6 dag przecieru pomidorowego lub tyzeczka kon-
centratu, 1 lyika émietany, pieprz, sél, 1 fyzka masta lub margaryny

Optukane grzyby zalaé zimng wodg i wymoczyé. Wa-
rzywa umyd, oczy$cié, utrze¢ na tarce i dusi¢ z lyzkq
masta i 2 tyzkami wody. Dodaé posiekane grzyby. Dalej
dusi¢, a gdy beda gotowe, przyprawi¢ przecierem, solg,
pieprzem i $mietang. Razem dusi¢ co najmniej przez 15
min. Podawa¢ z pieczywem lub ryzem na sypko.

ZAPIEKANKA ZE SWIEZYCH GRZYBOW

60—70 dag grzyboéw, 3 male cebule, 2 tyzki tluszczu, 3/4 szklanki
$mietany, 1 tyika maki, 5—6 dag iéltego sera, sél, pieprz, tarta
butka i Huszcz do formy

Przebrane i oczyszczone grzyby optukaé, wieksze sztuki
pokraja¢ na plastry, mniejsze pozostawi¢ tylko ze skré-
conymi trzonami. Cebule umyé, oczysci¢, optukac, po-
kraja¢ i razem z grzybami i tluszczem udusié. Posolic,
dodac pieprz, wymiesza¢ i przetozyé do zaroodpornego
naczynia wysmarowanego tluszczem | wysypanego
butkg. Smietane starannie rozmiesza¢ z maka, lekko po-
soli¢ i zala¢ nig grzyby. Wierzch posypaé startym serem.
Mozna na wierzchu pouktada¢ plasterki topionego sera
(ostrzejszego). Wstawi¢ do zapieczenia. Wyjaé, gdy ser
stopi si¢ i lekko zrumieni. Mozna podawaé z ryzem na
sypko i z zielong satata.



ZAPIEKANKA Z PIECZAREK | MAKARONU

10—15 dag pieczarek, 1 cebula, 30—35 dag makaronu, 10 dag
kietbasy, 2 tyzki masta roilinnego lub margaryny, 2 jajka, 1 szklanka
mleka, sél, pieprz, zielona natka pietruszki, ttuszcz do wysmarowania
naczynia

Ugotowaé makaron wediug przepisu na opakowaniu.
Pieczarki i cebule umyé, oczysci¢, optukaé i pokrajac.
Kietbase pokraja¢ w kostke. Zrumieni¢ na tHuszczu kiet-
base, cebule i pieczarki, doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Rozmgcié¢ jajka z mlekiem, posolié. Przygo-
towaé paczynie do zapiekania. Utozy¢ w nim potowe
makaronu, pola¢ potowg mieszaniny jajek z mlekiem,
utozy¢ pieczarki z cebulg i kietbasg. Przykryé druga
potowag makaronu, polaé resztg rozmaconych jajek, po-
sypac¢ zéitym serem. Zapiec na zfoty kolor. Podawac
z rozcieiczonym sokiem pomidorowym.

ZAPIEKANKA Z GRZYBOW | MAKARONU |

4 dag suszonych grzybéw, 25 dag makaronu (krajanka, rurki, ko-
lanka), 2 mate cebule, 1 lyzka oleju sojowego lub stonecznikowego,
1 tyzka maki, 1/2 szklanki $mietany, 2 jajka, sol, pieprz, 1 szklanka
wywaru z grzybéw, tarta butka i Huszcz do wysmarowania naczynia

Optukane grzyby namoczyé¢ w niewielkiej ilosci wody
i ugotowaé razem z kawatkiem cebuli. Odcedzi¢ i po-
krajac. Pozostata cebule oczyscié, optukaé, pokrajac
i zrumienié na Huszczu. Wsypac make, lekko podsmazyé,
rozprowadzi¢ wywarem z grzybow i smietang, zagotowac,
doprawi¢ do smaku. Jajka rozmaci¢, doda¢ do sosuy,
wymieszaé. Ugotowac kluski, odcedzic i potgczy¢ z grzy-
bami i sosem. Przetozyé do przygotowanego naczynia
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zaroodpornego, napetniajagc je do 3/4 wysokosci. Po-
sypaé tartym zottym serem i zapiec. Podawac z suréwka.

ZAPIEKANKA Z GRZYBOW | MAKARONU I

50 dag swiezych grzybow, 25 dag makaronu (krajanka, rurki, mu-
szelki, kolanka), 1 tyzka tluszczu, 1 duza cebula, 1 tyika maki,
2/ 3 szklanki smietany, sol, pieprz, 3—4 dag startego idftego sera,
butka tarta i tluszcz do wysmarowania naczynia

Umyte i oczyszczone grzyby optukaé i pokrajaé. Umyta
i oczyszczong cebule optukad, pokrajaé¢ i podsmazyc na
rozgrzanym tuszczu. Dodaé grzyby i razem udusié do
miekkosci. Magke wymiesza¢ ze $mietang, wlaé do grzy-
béw, przyprawié¢ solg i pieprzem do smaku. Ugotowac
makaron w duzej ilosci osolonej wody. Odcedzi¢ i wy-
mieszaé z grzybami. Przelozyé wszystko do naczynia zaro-
odpornego, posypac tartym serem i zapiec na jasnozioty
kolor. Podawac z satatkg pomidorowa.

ZAPIEKANKA Z GRZYBOW | KASZY |

1!/, szklanki kaszy jeczmiennej perlowej lub gryczanej (palonej),
2—3 tyzki #uszczu (margaryny, smalcu, oleju), 25 dag swiezych
grzybéw, 1 duza cebula, 1 jajko, 2/3 szklanki $mietany, 5—6 dag
tartego sera, sol, pieprz, Huszcz do wysmarowania naczynia

Umyte i oczyszczone grzyby optukaé, pokrajac¢ (wigksze
sztuki na kawatki, u mniejszych tylko skréci¢ trzony).
Umytg, oczyszczong cebule pokraja¢ i peddusi¢ na po-
towie ttuszczu. Dodaé grzyby, 2—3 tyzki wody i dusi¢
pod przykryciem. Gdy grzyby beda migkkie, doprawic
je sola i pieprzem. W tym czasie ugotowac kasze na
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sypko. Przebra¢ ja, odmierzy¢ naczyniem i wyptukaé
na sitku. Odmierzy¢ péttora raza wiecej wody niz sta-
nowita objetos¢ kaszy, zagotowaé, osoli¢, dodaé reszte
Hluszczu i ugotowad, stawiajagc na podkiadce. Moina
rowniez garnek z kaszq wstawi¢ na kilka minut do go-
rgcego piekarnika. Zaroodporne naczynie wysmarowaé
cienko tluszczem. Rozmgacone jajko wymieszaé ze émie-
tang i odrobing soli. Sypka kasze podzieli¢ na dwie
czesci. Potowe ulozyé na dnie naczynia, przykryé
warstwg grzybdow i nastepnie — pozostalg kaszg. Polaé
$mietang, posypaé startym serem i wstawi¢ do piekar-
nika. Zapieka¢ do chwili, az na powierzchni utworzy
sie zlota, zapieczona warstwa. Podawaé z zielong satatq
lub z inng suréwka.

ZAPIEKANKA Z GRZYBOW | KASZY II

Ok. 1 szklanki pertowej kaszy jeczmiennej, 3 dag suszonych grzy-
béw, 15 dag selera, 15 dag cebuli, 5 dag smalcy, 1 jajko, sél,
pieprz, tluszcz i tarta butka do przygotowania naczynia, 2 szklanki
sosu grzybowego, zielona natka pietruszki

Optukane grzyby namoczyé w letniej wodzie, ugotowac
z 1 cebulg, odcedzi¢ i pokrajaé. Umyty seler obra¢
i zetrze¢ na farce o duzych otworach. Zagotowac
2'[ 5 szklanki osolonej wody. Kasze przebra¢ i optukac.
Do wody wilozy¢ kasze, seler i polowe tHuszczu. Ugo-
towaé na sypko, podkladajgc pod dno garnka ptytke
zabezpieczajgcq lub wstawi¢ garnek do goracego pie-
karnika, aby si¢ kasza upruizyta. Pozostala cebule po-
kraja¢ i udusi¢ na tluszczu do jasnozfotego koloru. Roz-
macone jajko lekko osoli¢ i rozmieszaé z cebulg i grzy-
bami, a nastepnie z kasza. Przyprawi¢ catos¢ do smaku
i ulozy¢ w przygotowanym naczyniu zaroodpornym.



Zapiec. Z wywaru grzybowego przygotowaé sos, ktéry
podaé¢ do zapiekanki.

ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW | GRZYBOW |

1—1,3 kg ziemniakéw, 25 dag swiezych lub 4—5 dag suszonych
grzybéw, 2 jajka, 20 dag kielbasy wedzonej, 2—3 cebule, 2 tyiki
Huszczu, sol, pieprz, 4 dag utartego zéltego sera ostrego, tluszcz
i butka tarta do przygotowania naczynia, wywar z grzybéw lub
3/4 szklanki rosotu z kostki rosofowej (koncentratu), 1/2 tyiki maki

Umyte ziemniaki ugotowaé w tupinach, ostudzi¢, obraé
i pokraja¢ w grube plastry. Grzyby optukaé, oczyscié,
ugotowac (kurki i suszone), odcedzi¢ i pokrajaé. Swieze
grzyby oczysci¢, pokraja¢ i poddusi¢ razem z potowa
ttuszczu. Jajka rozmacié. Kietbase pokraja¢ w plastry i na
rozgrzanym tuszczu zrumieni¢ razem z pokrajang cebuls.
Doda¢ jajka, lekko przysmazyé i doprawié. Do przygoto-
wanego naczynia wlozy¢ potowe pokrajanych ziemniakow,
lekko posolié i posypac pieprzem. Na ziemniakach roz-
tozy¢ grzyby i ,jajecznice' z kietbasa. Przykryé reszta
ziemniakéw i polaé rosotem lub wywarem wymieszanym
z maka. Wierzch posypaé¢ zéttym utartym serem i za-
piec. Podawaé¢ z suréwkq warzywna.

ZAPIEKANKA Z ZIEMNIAKOW | GRZYBOW I

1—1,3 kg ziemniakéw, 25 dag swiezych lub 4—5 dag suszonych
grzybdéw, 3—4 jajka, 2 lyzki ttuszczu, 2 cebule, 3/4 szklanki émie-
tany, 1 tyzka maki, 3—4 tyiki przecieru pomidorowego, sél, pieprz,
cukier, 1 {yika posiekanej natki pietruszki, ttuszcz i butka tarta do
przygotowania naczynia
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Umyte ziemniaki ugotowad w tupinach, przestudzié, obraé
i pokraja¢ w grube plastry. Suszone grzyby optukad,
namoczyé, ugotowaé, odcedzi¢ i pokrajaé. Swieze grzy-
by umyé, oczyscié, optukaé, pokrajaé¢ i ugotowaé
(w przypadku kurek) lub poddusi¢ razem z pokrajang
cebulg. Osoli¢, doprawié¢ pieprzem. Jajka ugotowaé na
twardo, obraé, pokraja¢ w plastry. Smietane wymieszaé
z maka i przecierem pomidorowym, osoli¢, lekko
ocukrzyé, dodaé wywar z grzybéw (jeéli byty gotowane).
Jesli brak wywaru, moina w matej ilosci wody rozmieszac
kostke koncentratu ,rosét wotowy' lub ,rosét z kury".
Do przygotowanego naczynia zaroodpornego witozy¢
potowe ziemniakéw, lekko posypaé pieprzem i sola.
Potozyé warstwe grzybéw i pokrajanych jajek, a na
wierzch da¢ reszte ziemniakéw. Polaé doprawiong $mie-
tang i zapiec. Wierzch posypaé¢ posiekang zielong natkg
pietruszki. Podawaé z satatkg pomidorowq lub inng su-
réwka z warzyw.

NADZIEWANE PIECZARKI ZAPIEKANE |

15—16 sztuk pieczarek lub grzybéw o dosy¢ pfaskich kapeluszach,
10 dag masta roslinnego lub margaryny, 1 jajko, 1 cebula, 3—4 lyzki
tartej bulki, 5 dag iéltego utartego sera, sél, pieprz, 2 tyzki masta,
posiekana zielona natka pietruszki

Umyte pieczarki oczysci¢ i oddzieli¢ kapelusze od trzo-
néw. Ostroznie wydraiyé tyzeczkq srodki kapeluszy.
Odcigte trzony i wydrazone kawatki kapeluszy bardzo
drobno posieka¢c (mozna zemle¢) i razem z umyta,
oczyszczong i pokrajang cebulg udusi¢ na margarynie.
Jajko rozdzieli¢: zéttko wymiesza¢ z mastem, z biatka
ubi¢ piane. Uduszone grzyby wymieszaé z zéttkiem,
2 tyzkami utartej butki, posiekang natkq pietruszki, sola,
pieprzem i piang. Masq napetnia¢ wydrgzone kapelusze
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i posypac tarta butkq zmieszang z utartym zéttym serem.
Na kazdym kapeluszu potozy¢ odrobing masta. Utozy¢ je
w zaroodpornym naczyniu i zapiekaé¢ 20 min.

NADZIEWANE PIECZARKI ZAPIEKANE II

50 dag sredniej wielkosci pieczarek, 2 tyzki margaryny lub masta,
2 mate cebule, 1 jajko, 5 dag gotowanego migsa lub okrawkéw
wedliny, sél, pieprz, zielona natka pietruszki, tarta butka

Oczyszczone pieczarki optukaé i odkrajaé¢ kapelusze od
trzondéw. Trzony drobno posieka¢ i udusi¢ razem z ce-
bulg na ztoty kolor z polowq tuszczu. Dodaé rozmacone
jajko i wymiesza¢ razem z posiekanym migsem lub wedli-
na. Przyprawi¢ solg, pieprzem i posiekang zielenina.
Masg wypetnié kapelusze pieczarek, posypacé po wierzchu
tarty butkgq i tartym serem, potozyé po widrku masta
i uktada¢ na blasze. Zapiec i podawaé na goraco.

NADZIEWANE PIECZARKI
NA GRZANKACH Z BULKI

Sktadniki — jak w poprzednim przepisie; dodatkowo — po 5—6
krazkéw waskiej barowej butki na 1 osobe, 11/2 tyzki masta lub
margaryny do posmarowania plasterkéw butki, 10 dag tartego ioi-
tego sera

Pieczarki przyrzadzi¢ jak w poprzednim przepisie i umies-
ci¢ na lekko wydrgzonych kromkach butki, ktére nalezy
posmarowaé mastem, posypac¢ tartym serem i zapiec. Po
zapieczeniu pieczarki powinny by¢ osadzone w stopio-
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nym i lekko zrumienionym serze. Grzanki mogg stanowié
oddzielne danie lub mozna je podawaé z czystym
czerwonym barszczem albo bulionem w filizankach.

POMIDORY
(KABACZKI, CUKINIA, CEBULA, PAPRYKA)
NADZIEWANE RYZEM Z GRZYBAMI |

1 kg pomidorow (10 szt sredniej wielkosci), 10 dag suszonych
grzybéw lub 15 dag zawekowanych duszonych, 15 dag ryzu,
1 tyzka margaryny lub masta, 1 cebula, sél, pieprz, zielona natka
pietruszki;

Polewa: 1!/, tyzki masta, 1!/, tyzki maki, 2/3 szklanki s$mietany,
wywar z grzybow, zéttko, sél, cukier

Grzyby optukad, namoczyé, ugotowaéc w wodzie, w kté-
rej sig moczyly, odcedzi¢. Ryz przebraé, optukaé, zalad
duzg iloscig wrzacej wody, ugotowaé do miekkosci, odce-
dzié i przela¢ zimng woda. Z pomidoréw scigé ,,czapecz-
ki", wydrgzyé, migzsz uzyé do sosu — polewy. Cebule
opfukaé, oczysicié, pokraja¢ i zrumienié¢ z ttuszczem. Do-
daé¢ posiekane grzyby, ryz, przyprawy i wymieszaé. Na-
petni¢ wydrgzone pomidory i ustawié¢ je na dnie zaro-
odpornego naczynia lub rondla ustawionego na ochron-
nej plytce. Wlaé 2—3 tyzki wody i wstawi¢ do piekarni-
ka lub podgrzewaé na ptytce w rondlu z pokrywka. Gdy
pomidory lekko zmiekng, zalaé je polewg i zapiec lub
podgrzaé¢ w rondlu, ale bez pokrywki. Posypac¢ posie-
kang nacig pietruszki. Przygotowujac polewg, zrobi¢ biatg
zasmazke z maki i masta. Rozprowadzi¢ jq smietanq wy-
mieszang z wywarem z grzybow i migzszem pomidoréw.
Ostroznie mieszajgc podgrzaé. Zalewa powinna byé¢ do-
sy¢ gesta. Doprawic solg i cukrem, wlaé zéttka i starannie
wymieszad.
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POMIDORY
(KABACZKI, CUKINIA, CEBULA, PAPRYKA)
NADZIEWANE RYZEM Z GRZYBAMI Il

1 kg jedrnych pomidoréw, 25 dag $wiezych grzybéw, 10 dag ryzu,
10 dag marchwi, 5 dag selera, 10 dag cebuli, 1 jajko, 1 tyzka
Huszczu do ugotowania ryzu, 2 tyzki — do okraszenia:

Polewa: 3/4 szklanki $mietany, 1!/, tyiki maki, cukier, pieprz, zie-
lenina

Z umytych pomidoréw scigé ,czapeczki’ i wydrazy¢
migzsz, ktéry nalezy przeznaczyé¢ do nadzienia. Oczysz-
czone i umyte grzyby pokrajaé, ugotowaé i odcedzié.
Ryz przebraé, wyptukac¢ i zala¢ goracq woda w ilosci
1!/, raza wiecej niz wynosi objeto$¢ surowego ryzu,
dodaé tuszcz i ugotowad, podktadajac ptytke ochronna
pod rondel. Warzywa umyé, oczysici¢, optuka¢ i roz-
drobni¢, a nastepnie udusi¢ z matq ilosciag wody i Huszczu.
Wszystkie sktadniki potaczy¢, wlaé jajko, przyprawié,
wymiesza¢, mozna doda¢ migzsz z wydrazonych pomi-
doréw. Farszem napetni¢ pomidory, ustawi¢ je w ognio-
trwatym naczyniu, dodaé odrobine wody, zapiec. Z maki,
smietany oraz soli przygotowa¢ polewe, pola¢ pomidory
i ponownie wstawi¢ do piekarnika. Powierzchnie gotowej
potrawy posypac zielong natkg pietruszki.

KABACZKI LUB CUKINIA
FASZEROWANE GRZYBAMI

5 kabaczkéow lub cukini éredniej wielkoici, 2 duie cebule, 10 dag
pieczarek, 2 tyiki masta lub margaryny, sél, pieprz, czerwona
papryka, tymianek, 10—12 lyiek sosu pomidorowego, posiekana
natka pietruszki
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Umyte kabaczki przekraja¢ wzdiuz i wydrgzyé migzsz
z pestkami. Migzsz posiekaé¢ i potaczyé z drobno po-
siekang cebulg oraz umytymi i takze posiekanymi pie-
czarkami. Podsmazy¢ mase na tluszczu i przyprawic solg,
pieprzem, papryka, tymiankiem i posiekang natkg pie-
truszki. Nadzieniem wypetni¢ potédwki kabaczkéw i utozyé
je w zaroodpornym naczyniu. Pola¢ sosem pomidorowym
i zapiekaé ok. 20 min lub dusi¢ pod przykryciem, podkta-
dajac pod dno rondla ptytke zabezpieczajacg. Gotowgq
potrawe posypac posiekang natkg pietruszki.

RYZ Z PIECZARKAMI
ZAPIEKANY POD BESZAMELEM

- — rE— e ST e - o

35 dag pieczarek, 30 dag ryizu, 2'/; tyiki masta lub margaryny,
1/, tyzki maki, 2 tyzki stodkiej $mietanki;

Sos: 1 jajko, 3/4 szklanki mleka, sél, cukier, sok z cytryny lub ocet
winny rozcieficzony do smaku, 2 dag zditego utartego sera, Huszez
i butka tarta do przygotowania naczynia

Umyte pieczarki oczyscié, oplukaé, pokrajaé i obrumie-
ni¢ na czesci tuszczu. Ugotowany na sypko ryz wy-
miesza¢ z pieczarkami i dodaé¢ s$mietane. Przyprawié
solg, pieprzem i posiekanym koperkiem. Przygotowaé
sos. Z pozostatego tuszczu i maki zrobié biatg zasmazke,
rozprowadzi¢ ja mlekiem, zagotowaé, doprawié solg
i sokiem z cytryny lub innym naturalnym kwasem. Roz-
maci¢ jajko i ostroznie dodaé do sosu, uwazajgc aby sie
nie zagotowat. Zaroodporne naczynie wysmarowaé
Huszczem i wysypaé buleczky. Wtozyé ryz z pieczarka-
mi, polaé¢ sosem, wierzch posypaé tartym serem i zapiec
na jasnoztoty kolor.
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CEBULA ZAPIEKANA Z GRZYBAMI

10 wiekszych sztuk cebuli, 35 dag mieszanych swiezych grzybow,
1 mata butka, 1 szklanka drobno utartego osirego zéltego sera,
3 tyzki oliwy lub oleju sojowego albo stonecznikowego, sél, pieprz,
2 tyzki posiekanej zielonej natki pietruszki

Obrane cebule obgotowa¢ w lekko osolonej wodzie
przez kilka minut. Odsgczyé, odcigé z kazdej sztuki
wczapeczke” na 2/3 wysokosci. Wydrazyé tak, aby
powstata miseczka. Butke namoczyé w mleku. Wyjety
Srodek oraz Sscieta czes¢ cebuli posiekaé¢ i udusié
z oczyszczonymi i takze posiekanymi grzybami. Roz-
maci¢ jajko z utartym serem, dodaé odcisnietq butke,
pieprz, s6l i posiekang natke pietruszki. Wszystko razem
wymiesza¢ z uduszonymi grzybami. Masg napetniac
wydrgzone cebule, ustawi¢ je w zaroodpornym naczy-
niu lub w brytfannie i zapiec. Podawaé do ugotowanych
ziemniakéw posypanych zielening oraz polanych sosem
grzybowym przygotowanym ze $mietana.

SUFLET GRZYBOWY

50 dag grzybéw, 10 dag margaryny, 3 mate butki, mleko do namo-
czenia butki, 3 jajka, 2 zabki czosnku, pieprz, 2 dag kaszy manny,
sol, tuszcz do formy

Pokrajane w plasterki, oczyszczone grzyby dusi¢ krétko
w potowie margaryny. Butki namoczyé w mleku. W misce
rozetrze¢ reszte margaryny z roztrzepanymi jajkami,
doda¢ odcisnietq butke, duszone grzyby, roztarte z sola
zgbki czosnku i szczypte pieprzu. Wszystko zagescic
kasza. Mase nalozyé do nattuszczonej formy, reszte
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margaryny potozyc na wierzchu i suflet zapiec w piekar-
niku na zlotobrgzowy kolor.

ZAPIEKANKA Z RYZU, KIELBASY | PIECZAREK

25 dag ryzu, 25 dag kietbasy lub boczku wedzonego, 1 jajko, 20 dag
pieczarek lub innych $wiezych grzybdéw, Huszcz do smarowania na-
czynia, sél, pieprz, 1 {yika maki, 1 szklanka mleka lub $mietany,
4 dag startego id6ltego sera, ok. 1/2 szklanki gestego sosu pomido-
rowego, np. keczupu

Ryz przebraé, wyptukaé na sitku i wrzuci¢é do duzej
ilosci wrzacej, lekko osolonej wody. Gotowaé ok. 20 min,
odcedzié. Kietbase lub boczek pokrajaé, podrumienié,
dodaé grzyby oczyszczone, optukane i pokrajane, razem
poddusi¢ i doda¢ do ryzu. Jajko rozmacié, dodaé¢ do
masy, doprawi¢ do smaku. Naczynie zaroodporne posma-
rowaé Huszczem, wtozyé mase. Wymieszaé make z mle-
kiem lub smietang i z sosem pomidorowym. Zalaé¢ so-
sem mase ulozong w naczyniu. Wierzch posypa¢ tartym
lub posiekanym serem. Zapiec az ser stopi si¢ i lekko
zrumieni (8—12 min). Podawa¢é z satatg lub inng tagodna
suréwka.

CYKORIA ZAPIEKANA Z PIECZARKAMI

5—é szi. cykorii, 10 dag pieczarek, 1 tyzka masta roslinnego lub
margaryny, 4 dag iéltego utartego sera, posiekana zielona pie-
truszka;

Sos beszamelowy: 2 lyzki masta, 2 tyzki maki, 5—6 tyzek mleka,
sél, kwasek cytrynowy, 2 zéltka




Przygotowaé sos. Masto stopi¢, wymiesza¢c z maka
i zrobi¢ biatg zasmazke. Dodaé rozmgcone zéttka, wy-
miesza¢ aby powstata gtadka masa. Umyte pieczarki
pokraja¢ i krétko obsmazyé na rozgrzanym masle, dodad
do sosu. Z umytej cykorii odcigé korzed powyzej nasa-
dy co najmniej na 1/2 cm. Wrzuci¢ jg do wrzacej,
osolonej wody, krétko gotowaé bez przykrycia, odcedzic.
Utozyé w naczyniu zaroodpornym, zala¢ sosem, posypac
tartym serem i zapiec. Podawaé cykorie posypang zie-
long natkg pietruszki.

BRUKSELKA ZAPIEKANA Z PIECZARKAMI

50 dag pieczarek, 75 dag brukselki, 1—2 tyziki oleju, 5 dag stoniny,
3 cebule, pieprz, sél, 4—5 dag utartego idltego sera

Umyte, oczyszczone i optukane pieczarki osgczyé i po-
kraja¢ w plastry. Umytg, oczyszczong i posiekang cebule
poddusi¢ razem ze stoning, nie rumienigc. Naczynie
zaroodporne wysmarowac olejem i utozy¢ w nim umytg
i osgczong brukselke. Dodaé uduszong cebule, dodad
1/ 2 szklanki wody, posoli¢. Naczynie przykry¢ i dusié
ok. 10 min. Odkry¢, posypaé pieczarkami, tartym serem
i zapieka¢ 15 min. Podawaé na goraco.

ZAPIEKANE GOLABK! Z GRZYBAMI | MIESEM
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10—12 lisci kapusty biatej, wloskiej lub czerwonej, 25 dag mielonego
migsa, 25 dag s$wiezych grzybéw, 3—S5 lyzek tartej butki, 1 cebula,
1 jajko, sél, przyprawy ziotowe (,Jarzynka”, ,Bona” lub inne),
10—12 dag przecieru (sosu) pomidorowego, 1!/, tyzki smalcu, oleju
lub masta roslinnego, 1/ 2 szklanki smietany, 3—4 dag zdttego sera,
posiekana zielenina, Hluszcz do wysmarowania naczynia
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Opftukane liscie kapusty wrzuci¢é do osolonej, wrzacej
wody, obgotowaé, odcedzié. Grzyby przebraé, wyptukad,
pokrajaé. Cebule oczyscié, optukaé, pokrajaé. Rozgrzaé
Huszcz, usmazyé cebule, grzyby, dodaé mieso, przypra-
wy, butke tarta oraz jajka. MNaczynie wysmarowad
ttuszczem i osypad tartq butky. Mase nakiadaé¢ na rozto-
zone liscie, zawijaé je i uktadaé w przygotowanym zaro-
odpornym naczyniu. Smietang wymiesza¢ z sosem po-
midorowym, polaé¢ gotabki i posypaé startym zéttym
serem. Zapiec az do zrumienienia (6—10 min). Podawa¢d
posypane zielening.

ZAPIEKANKA GRZYBOWO-MIESNA

20 dag pieczarek lub innych swiezych, solonych albo pasteryzowa-
nych grzybéw, 2 duze cebule, 2 lyiki oleju, 25 dag mielonego
migsa lub drobno posiekanej konserwy migsnej, 1—2 pomidory (moze
by¢ przecier), 1 kostka rosotu lub bulionu rozmieszana z 1/ 2 szklanki
wody, 2 tyzki masta lub margaryny, sél, pieprz, bazylia, 10 dag
startego, 16ltego sera, tluszcz i butka tarta do przygotowania na-
czynia

Umyty cebule oczysici¢, pokraja¢ i zrumienié¢ na oleju.
Umyte, oczyszczone i pokrajane grzyby (solone — dobrze
wyptukac) posieka¢ i doda¢ do cebuli razem z miesem,
wlozyé potowe masta i razem dusié. Dodaé umyte i po-
krajane pomidory albo przecier. Wymieszaé razem, do-
prawi¢ i przetozyé do przygotowanego naczynia zaro-
odpornego. Posypacé startym serem; jesli pozostato
masto — potozy¢ kawateczki i zapiec.



PIECZONE RYDZE, PIECZARKI LUB PRAWDZIWKI

70—80 dag grzybow, 2—3 tyzki oleju, 1 tyzka masta lub margaryny
«Vita", zielona natka pietruszki, sél

Umyte kapelusze grzybéw doktadnie osaczyé, posolié.
Utozyé je na blasze lub w prodizu, skropi¢ olejem
i piec 15—20 min. Masto rozetrze¢ z posiekang natka
pietruszki. Upieczone kapelusze utozyé na pétmisku i na
kazdym umiesci¢ kawatek ,,zielonego masta’.

BOROWIKI ZAPIEKANE®

1 kg s$wiezych borowikéw, 10 dag masta, 10 dag twardego sera,
5 dag czerstwej butki paryskiej, 1 tyzka tartej butki, 2 tyzki oleju,
2 zgbki czosnku, 1 tyzka musztardy, gatka muszkatolowa, sél, pieprz,
Huszcz do wysmarowania naczynia

Grzyby oczyscié¢, doktadnie umyé, osgczyé na sicie, od-
cig¢ trzony. Ulozyé kapelusze na blasze i wstawié na
20 min do srednio nagrzanego piekarnika, aby stracity
nadmiar wody. Namoczong butke odcisngé, dodaé
drobno posiekane trzony grzybéw, oliwe, roztarty z solg
czosnek, pieprz oraz gatke muszkatotowy. Wszystko
doktadnie wymieszaé. Zaroodporne naczynie wysmaro-
waé mastem, wilozyé potowe farszu, utozyé grzyby
czescig wypukta do spodu, Na kazdym kapeluszu po-
fozyé grudke masta i posypaé polowa utartego sera.
Przykryé pozostatym farszem, wierzch posypac tartg butkg
wymieszang z resztq sera. Zapiekaé ok. 45 min w piekar-
niku; po 30 min zwiekszyc troche ptomien, zeby wierzch
fadnie sie zrumienit.

* Wedlug M. E. Halbarski: Domowa kuchnia francuska
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ZRAZY BITE Z GRZYBAMI

50 dag miesa pieczeniowgo (wotowego lub baraniego), 2 tyzki
maki, kilka tyzek oleju, 1 duza cebula, 5 dag suszonych grzyboéw,
2/ 3 szklanki $mietany, sél, pieprz

Umyte i osgczone migso mozna na kilka godzin obtozyé
pokrajang marchwig, selerem, pietruszkg, listkiem lauro-
wym, majerankiem i polaé¢ olejem z tyzeczkg octu. Wy-
ja¢, pokraja¢c na plastry, lekko zbi¢, obtoczyé w mace
i obsmazyc na rozgrzanym ttuszczu. Przetozyé do rondla,
a na pozostatym tluszczu zrumienié umyty i pokrajang
cebule. Dodaé jg do migsa, wtozyé umyte grzyby, dodaé
kilka tyzek wody i dusi¢ pod przykryciem. Gdy mieso
bedzie migkkie, podprawi¢ sos Smietang, doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem. Podawaé z kaszg pertowg na
sypko lub z kluskami.

POLEDWICA WOLOWA Z PIECZARKAMI

50 dag poledwicy lub wolowego pieczeniowego, 2—3 buleczki
na grzanki, 25 dag pieczarek, kilka tyzek oleju, 10 dag masta
roélinnego, kilka lisci sataty (jarmuzu), sél, pieprz

Butke pokraja¢ w kostke lub stupki, zrumieni¢ na suchej
patelni lub na blasze w piekarniku. Poledwice pokrajac
na plastry i lekko rozbi¢. Zrumieni¢ je z obu stron na
rozgrzanym Huszczu, posypaé pieprzem i posoli¢, Optu-
kane, oczyszczone | pokrajane pieczarki zrumienié
z mastem roslinnym i posoli¢. Na optukanych i osaczo-
nych lisciach safaty lub jarmuzu ufozyé grzanki, na
nich — poledwice, a na wierzchu — pieczarki.
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ZRAZY PO NELSONSKU

50 dag migsa wotowego bez kosci (poledwicy), sél, pieprz, ok. 2 ty-
zek oleju lub smalcuy;

Sos: 3 dag suszonych grzybéw, 1!/, tyiki masta, 1/, tyzki maki,
1 cebula, 3/4 szklanki $mietany, sol, pieprz; 50 dag ziemniakéw

Przygotowac sos. Umyte grzyby zala¢ woda, ugotowa¢
z cebulg i odcedzié. Grzyby pokraja¢ w paski. Z masta
i maki zrobi¢ zasmazke, ktérg rozprowadzi¢ wywarem
z grzybdéw, doprawi¢ s$mietang, solg, pieprzem, dodaé
grzyby, wymieszaé. Ziemniaki umyé, obraé, pokraja¢ na
czgstki i ugotowaé w osolonej wodzie. Umyte i osgczone
mieso podzieli¢ na plastry, lekko pobi¢ Huczkiem i ob-
smazy¢ na gorgcym Huszczu. Posoli¢, posypaé pieprzem,
przetozy¢ do rondla. Odcedzone ziemniaki ufozyé
w rondlu na zrazach, polaé sosem, podgrzaé¢ i podawaé
najlepiej w tym samym, szklanym lub kamionkowym
naczyniu.

SZASZLYKI Z GRZYBAMI

Ok. 50 dag swiezych grzybow (pieczarki, prawdziwki, podgrzybki,
rydze itd.), 10 dag chudego boczku lub stoniny, kilka nieduzych
cebul, 10 dag smalcu lub oleju, sél, pieprz

Umyte i oczyszczone grzyby pokraja¢ w dosé¢ duze
kawatki; dtuzsze trzony skrécié. Boczek lub stonine po-
kraja¢ na cienkie kwadraty o wielkosci odpowiadajace;j
szerokosci kawatkéw grzybéw. Cebule umyé, oczyscié,
pokraja¢ na ¢wiartki. Nadziewaé na szpadki szasziykowe
boczek, kawatki grzybéw i cebuli. Usmazy¢ na rozgrza-
nym ttuszczu tuz przed podaniem, posypac solg, pieprzem
i ewentualnie posiekang natkg pietruszki.
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CYNADRY Z GRZYBAMI

40 dag wieprzowych nerek, 2 cebule, 1—2 lyzki smalcu lub marga-
ryny, 20 dag pieczarek lub innych swieiych albo solonych grzybdw,
1 tyika ostrej musztardy, 3/4 szklanki $mietany, przyprawa ,Bo-
na', ,Jarzynka" albo ,Vegeta”, sél, pieprz, 1 tyika maki do
doprawienia sosu

Umyte nerki obgotowaé w lekko osolonej wodzie. Od-
cedzié, pokraja¢ na czesci usuwajgc twarde zyly i blony.
Pieczarki umyé, oczysci¢, pokrajac na duze kawatki.
Cebule umyé, oczyscié, pokraja¢c w kostke. Na ttuszczu
podsmazy¢ cynadry, wyjaé i obsypaé¢ pieprzem. Na po-
zostatym tluszczu udusi¢ cebule i pieczarki. Dodaé $mie-
tane wymieszang z makg i przyprawami i zagescic¢ sos.
Wiozyé cynadry, dobrze podgrzad.

FRYKADELE Z GRZYBAMI

40 dag mielonego migsa, 10 dag pieczarek lub innych s$wiezych
albo solonych grzybéw, 1 tyzka masta lub margaryny, 2 jajka, 1 mata
butka, sél, pieprz, 2 cebule, 1 tyzka maki, olej sojowy lub sto-
necznikowy

Grzyby umyé (solone dobrze wyptukac), posiekac
i udusi¢ z mastem lub margaryna. Doda¢ umyta, obrang
i posiekana cebule. Poddusi¢, dodac¢ pieprzu i troche
tartej butki, jesli masa jest zbyt rzadka. Namoczong butke
odcisngé, wymiesza¢ z miesem, solg, pieprzem i rozma-
conymi jajkami. Formowac z masy miesnej placuszki-kotle-
ciki. Do srodka kazdego wilozyc tyzeczke masy grzybo-
wej, obtoczy¢ w mgace. Nadziewane frykadele usmazyc
na rumiano z obu stron.
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EGIPSKI KEBAB

40 dag mielonej wolowiny (moie byé baranina), 1 duza cebula,
1 jajko, 2 tyzki oleju, 10 kapeluszy pieczarek lub rydzéw, strak
czerwonej papryki, 10 maltych cebulek, 2 zabki czosnku, tymianek,
sél, pieprz

Miegso doktadnie wymieszaé z jajkiem, posiekang cebulq
i roztartym czosnkiem. Przyprawi¢ solg, pieprzem i ty-
miankiem. Uformowaé podiuine kietbaski o dlugosci
5 cm i $rednicy 2 cm. Natozyé je na szpadki razem
z pieczarkami, cebulkami i kawatkiem strgka papryki.
Posmarowaé olejem i upiec na roznie lub usmazyé na
patelni. Podawaé¢ z ryzem ugotowanym na sypko.

WATROBKA Z PIECZARKAMI

40 dag watrobki z drobiu, 15 dag pieczarek, kilka cebul, kilka tyzek
oleju sojowego lub stonecznikowego, 1 tyzka masta roslinnego lub
margaryny, sél, pieprz

Optukang watrébke umyé, osuszyé, lekko posypac
pieprzem (nie soli¢). Optukane pieczarki oczysci¢ i po-
krajaé. Umytq cebule oczysci¢ i pokrajaé. Rozgrzac olej,
wrzuci¢ cebule, lekko podsmazyé, wrzucié¢ pieczarki,
a na koniec — watrébke. Usmazyé razem, posolié.

CIELECINA DUSZONA Z GRZIYBAMI
(DIETETYCZNA)

40 dag cieleciny bez kosci, sél, 5 dag $wiezych grzybéw
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Cielecing umy¢, osaczyé, obrumieni¢ na rozgrzanej pa-
telni teflonowej lub groszkowanej. Przefozy¢ do rondla,
doda¢ umyte i drobno pokrajane grzyby, lekko osolic,
doda¢ odrobing wody i udusi¢ pod przykryciem, usta-
wiajac rondel na ptytce ochronnej. Podawac na goragco
z ziemniakami z wody i satatg lub na zimno do pieczywa.

BOEUF STROGONOW Z MIELONKI

Puszka wotowej mielonki lub wolowiny we wtasnym sosie, 20 dag
pieczarek lub innych $wiezych albo solonych grzybéw, 2 cebule,
3 tyzki margaryny, ok. 3/ 4 szklanki émietany, 1 tyzka maki, 2—3 tyzki
przecieru pomidorowego lub 1 {yzeczka koncentratu, przyprawa
mysliwska, sél, pieprz

Pieczarki umy¢, oczyscié, optukaé, pokrajac. Umyta
cebule obraé, pokraja¢ i razem z grzybami udusi¢ z mar-
garyng. Smietang wymiesza¢ z makq i przecierem po-
midorowym. Wyjetq z puszki konserwe pokraja¢ w pa-
seczki, doda¢ do grzybéw, wymieszaé, poddusi¢ kilka
minut, zalaé $mietana, zagotowaé i doprawi¢ do smaku.

BOEUF STROGONOW

40 dag miesa wolowego bez koici (poledwicy), sél, pieprz, ok.
2 tyiek oleju sojowego lub stonecznikowego, maka;

Sos: 2 lyiki masta lub margaryny, 25 dag pieczarek lub innych
éwiezych lub solonych grzybdéw, 2 cebule, 1 tyzka maki, 1 szklanka
rosotu lub bulionu z kostki (koncentratu), 3 tyiki przecieru pomido-
rowego lub 1 tyieczka koncentratu, sél, pieprz, papryka mielona

Przygotowac sos. Oczyszczone grzyby umy¢ (solone wy-
ptukac) i pokraja¢ w kostke. Umytg i oczyszczong cebule

107



tez pokraja¢. Grzyby i cebule poddusi¢ z mastem, do-
daé¢ make i rosét, pomidory oraz przyprawy i poddusié
do odpowiedniej gestoici. Pokrajane na plastry mieso
lekko zbi¢ ttuczkiem, posypaé pieprzem, obtoczy¢
w mace. Obsmazy¢ na rumiano na mocno rozgrzanym
oleju. Lekko posoli¢ z obu stron. Wytozyé na goracy
potmisek (moze byc zaroodporny), pola¢ sosem. Poda-
wac z jarzynami.

SUKIYAKI PO POLSKU (POTRAWA JAPONSKA]

50 dag wotowiny pieczeniowej, 2 {yiki oleju, 2 male cebule,
1 szklanka pokrajanych pieczarek, 2 miode todygi selera, 25 dag
szpinaku, 2 cebulki dymki lub szczypiorek, 12 dag makaronu
nitki';

Sos: 2 tyiki przyprawy do zup (Maggi), 2 tyzki cukru, 3/4 szklanki
rosotu z kostki (,,Rosét wotowy' lub ,,Rosot z kury')

Optukane mieso pokraja¢ w paski i zrumieni¢ na gorgcym
oleju. Dodaé¢ potowe przygotowanego sosu, wlozy¢ po-
krajang cebule i todygi selera z lis¢mi. Dusié przez 3 min
dwukrotnie mieszajgc. Dodaé druga polowe sosu i pie-
czarki oraz szpinak opfukany i pokrajany w dtugie
paski. Dusi¢ przez 3 min; w tym czasie mieszaé¢ 3—4 razy.
Doda¢ oczyszczong cebule dymke Ilub pokrajany
szczypiorek, zamieszac¢ i dusi¢ 1 min. Na pétmisku uto-
zy¢ ugotowany makaron, obok — uduszone migso.

WOLOWINA DUSZONA Z GRZYBAMI

e S mea

50 dag wotowiny bez kosci, kilka tyiek oleju, 2 cebule, 1 tyzka
maki, 30 dag grzybdéw swiezych lub 3 dag suszonych, ok. 2/ 3 szklan-
ki émietany, sol, pieprz
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Optukane migso mozna oblozy¢ na kilka godzin pokra-
janymi warzywami: marchwig, pietruszkg i selerem, po-
la¢ olejem zakwaszonym octem lub kwaskiem cytryno-
wym. Mieso oczysci¢ z jarzyn, obtoczyé w mace, na
rozgrzanym tHuszczu obrumieni¢ ze wszystkich stron.
Przetozy¢ do rondla, doda¢ kilka tyzek wody, lekko
posoli¢, dodaé pieprz, dusi¢ pod przykryciem. Na po-
zostalym tluszczu udusi¢ cebule pokrajang w talarki.
Doda¢ do migsa i dusi¢ dalej na ptytce ochronne;.
Grzyby umy¢, oczyscic, pokraja¢. Solone grzyby wczes-
niej namoczyc w zimnej wodzie. Doda¢ do miesa i dusic
dalej az bedzie migkkie, tzn. ostry néz wbity w mieso
nie spowoduje wydzielania sie krwistego soku. Sos pod-
prawi¢ $mietang, doprawi¢ do smaku. Pokrajane migso
podawaé z kaszg lub kluskami i sosem, w ktérym po-
winny byé grzyby.

KURCZAK DUSZONY Z GRZYBAMI

Ok. 1!/, kg kurczaka, 25 dag pieczarek lub innych $wiezych grzy-
béw albo 2 dag grzybéw suszonych, ok. 2 tyiek oleju sojowego
lub slonecznlkowego s6l, pieprz, przyprawa ziolowa do drobiu,
ok. 1/2 szklanki $mietany, 1 tyzka maki

Umytego kurczaka natrze¢ solg i przyprawa ziotowg,
pozostawi¢ na co najmniej 1 godz. Podzieli¢ go na
porcje i obrumienié na rozgrzanym ttuszczu. Przetozyé
do rondla. Na pozostalym tluszczu poddusi¢ umyte,
oczyszczone i pokrajane grzyby. Dotozyé do kurczaka,
dodaé¢ sél i pieprz oraz kilka tyzek wody i dusi¢ pod
przykryciem. Gdy kurczak bedzie migkki, sos podprawic
$mietang wymieszang z makg. Zagotowac, przyprawic¢ do
smaku.
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KACZKA PIECZONA, NADZIEWANA GRZYBAMI

1 kaczka;

Nadzienie: 15—20 dag swiezych grzybow, 20 dag migsa wieprzo-
wego, watrobka i izotadek kaczki, 2 cebule, 1 tyika margaryny,
2 tyzki tartej butki, 1 jajko, sél, pieprz, gatka muszkatolowa, zie-
lenina

Umyta kaczke natrzeé solg. Przygotowaé nadzienie
z uduszonych na ttuszczu i zmielonych: miesa, zotadka
oraz cebuli i grzybéw. Doprawi¢ do smaku i wymieszac
z jajkiem, tartq butkq oraz posiekang watrébky i zie-
lening. Nadzieniem nadziaé kaczke, zaszyé lub spigé
wykataczkami i wstawié do piekarnika tak, aby poczatko-
wo piekta sie w wyiszej temperaturze, a pdiniej , do-
chodzita”. Podawaé¢ z boréwkami lub suréwkag z czer-
wonej kapusty.

NADZIEWANY KARP ZAPIEKANY

Ok. 1'/3 kg ryb;

Nadzienie: 2 lyzki masta, 2 z6ttka, 15 dag pieczarek, butka namo-
czona w mleku, sél, pieprz, posiekana natka pietruszki, 2 biatka,
masfo

Oczyszczonego i optukanego karpia (z gtowa) posolic
z zewnatrz i wewnatrz i odstawié na co najmniej 1 godz.
Pieczarki umyé, oczysci¢, optukaé, pokrajaé¢ i udusic
razem z polowg masta, solg i pieprzem. Namoczy¢
butke. Druga potowe masta rozetrze¢ z zdéitkami, od-
cisnietq butka, solg, natka pietruszki, pieczarkami i piang
z biatek. Masgq napetni¢ rybe, spiaé¢ wykataczkami lub
zaszyé. Ulozyé w ogniotrwatym naczyniu, pola¢ mastem
i piec ok. 45 min. Gdy ryba po naktuciu w okolicy tba
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nie wydziela soku, nalezy pokraja¢ jq na porcje i po-
dawaé¢ w tym samym naczyniu.

KARP DUSZONY W CZERWONYM WINIE*

1 kg karpia, 2!/, tyzki masta, 1'/, tyzki maki, 1 szklanka czerwo-
nego wina, 5 dag pieczarek, kilka matych bialych cebulek, 1 {yzka
posiekanej naci pietruszki, sél, pieprz

Rybe oczysci¢ z tusek, wypatroszyé, wyptukaé, pokrajaé
na dzwonka, posoli¢ i posypac¢ pieprzem. W rondlu
usmazy¢ masto z maka, wlozyé rybe, wlaé¢ wino, dodac
obrane cebulki oraz oczyszczone i pokrajane pieczarki.
Dusi¢ pod przykryciem do miekkosci uwazajac, zeby
ryba nie rozpadta sie. Podawaé na pétmisku, posypang
nacig pietruszki, obtozong cebulkami i polang sosem.

SZCZUPAK ZAPIEKANY Z PIECZARKAMI®

Szczupak (1,3 kg), 1!/, szklanki mleka, 2 kopiaste tyzki maki, 10 dag
masta lub margaryny, 1 szklanka bialego wytrawnego wina, 30 dag
pieczarek, 2 lyiki posiekanej naci pietruszki, sél, pieprz

Szczupaka oczysci¢ z tusek, optukaé, wypatroszyé i wy-
trze¢ $ciereczkq. Posoli¢ i posypaé pieprzem. Obsmazy¢
na Huszczu z obu stron na rumiano, przetozyé do zaro-
odpornego naczynia, obtozyé oczyszczonymi i pokraja-
nymi pieczarkami i posypac potowa natki pietruszki.
Na patelni, na ktérej smazyl sie szczupak, zagotowac
wino i polaé¢ rybe. Wstawi¢ do goracego piekarnika
i piec ok. 30 min. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Podawac

* Wedlug M. E. Halbanski: Domowa kuchnia francuska

111



rybe w catosci na pétmisku, obtozong pieczarkami i po-
sypang resztg naci pietruszki.

RYBA ZAPIEKANA Z GRZYBAMI PO ROSYISKU

= ——

1 kg ryby, 15 dag marchwi, 10 dag pietruszki, 10 dag selera,
2 cebule, lis¢ laurowy, 6 ziaren ziela angielskiego, 15 dag pieczarek,
2 tyzki butki tartej;

Sos: 1!/, tyzki masta, 1 tyika maki, 1/4 cytryny, 2 zottka, sol,
cukier, #uszcz do wysmarowania naczynia

—— =4 = = e

Przygotowaé wywar z warzyw i do wrzacego wlozyé
filety z oczyszczonej ryby. Ugotowaé i odcedzi¢. Pie-
czarki oczysci¢, umy¢ i pokrajaé¢ na cienkie paski. Przy-
gotowaé sos. Masto rozetrze¢ z makay, rozprowadzic
przecedzonym wywarem (4 szklanki), dodac sél, ostroz-
nie wymiesza¢ z rozmgconymi zéttkami i doprawic so-
kiem z cytryny. Przygotowac naczynie do zapiekania,
utozyé w nim filety, posypaé pieczarkami. Pola¢ sosem,
skropi¢ mastem i zapiekaé¢ do lekkiego zrumienienia.
Udekorowa¢ nacig pietruszki.

FILETY Z RYBY SMAZONE W CIESCIE
Z GRZYBAMI
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80 dag filetéw (dorsza, ostroboka, btekitka itp.), sok z cytryny lub
kwasek cytrynowy;

Ciasto: 25 dag maki, 2 jajka, 2—3 dag suszonych grzybow Ilub
15 dag s$wiezych, 15 dag oleju, 1 szklanka mleka, sol, pieprz,
1 tyzka masta
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Filety optukaé, skropi¢ kwasem, odstawié. Suszone grzyby
optukaé, zala¢ woda, namoczyé, ugotowaé w tej wodzie,
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w ktorej miekly, i posiekaé. Swieze grzyby umyg¢,
oczyscié, ugotowaé¢ w osolonej wodzie, odcedzi¢ i po-
siekaé. Z przesianej maki, mleka, zéttek, szczypty soli,
pieprzu i ubitej piany z biatek przygotowaé ciasto,
dodaé¢ grzyby, wymieszaé. Filety zanurza¢ w ciesicie
i smazy¢ na rozgrzanym oleju z obu stron na zloty
kolor. Przed podaniem potozy¢ na kazdej porcji odrobine
masta. Podawaé z suréwka warzywna.

SLEDZ A LA BEFSZTYK PO TATARSKU
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1 kg solonych $ledzi, marynowane grzyby, 1 kiszony ogérek, kilka
tyzek oleju, zéttko, zielenina, pieprz
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Sledzie wymoczyé, oczyscié, sciqgnaé skére i odfileto-
wad, usuwajgc osci. Posiekaé¢ bardzo drobno lub zemled,
doda¢ olej i pieprz, wymiesza¢. Podzieli¢ na porcje
i utozyé na potmisku. W kazdej porcji zrobi¢ wgtebienie
i umiesci¢ w nim zéttko, lekko skropione sokiem z cytry-
ny lub octem winnym. Obsypaé dookota posiekang ce-
bulg, ogérkiem i grzybkami. Udekorowaé satatg, listkami
natki pietruszki lub jarmuzu.

KALMARY PO BOSMANSKU
Z SUSZONYMI GRZYBAMI

50 dag tuszek kalmarow, 1 porcja wiloszczyzny, 10 dag suszonych
grzybow, kilka cebul, 2 tyzki gestego przecieru pomidorowego,
kilka tyiek oleju, margaryny lub masta, sél, pieprz, zielona sfodka
papryka, 1 tyzka maki

———— N FE— e —

Umyte grzyby namoczyé, ugotowaé, wyjac. Tuszki kalma-
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réow oczyscié¢, usung¢ skére i gotowaé z wioszczyzng
przez ok. 30 min, odcedzié¢ i pokraja¢c w paski. Pokra-
ja¢ rowniez marchewke i seler. Umyta cebule oczyscic,
optukaé, udusié¢ na oleju, dodaé pokrajane kalmary, wa-
rzywa i grzyby. Doprawié¢ i dusi¢ przez kilka minut.
Doda¢ przecier pomidorowy i ewentualnie oprészyc
maka. Jesli potrawa bedzie zageszczana maka, wtedy
trzeba ja zagotowad. Podawa¢ z ziemniakami z wody,
posypanymi zielening lub z biatym pieczywem.

GRZYBOWE KLUSKI FRANCUSKIE

2 dag suszonych grzybéw, 1!/, tyzki masta, 2 jajka, sél, pieprz,
115 tyzki maki

Optukane grzyby zala¢ niewielkg iloscia wody, ugoto-
wadé, odcedzi¢, ostudzi¢, posiekaé¢ bardzo drobno lub
zemleé. Masto rozetrze¢ z solg, pieprzem, grzybami
i z6ttkami. Dodac¢ przesiang make i piane z biatek. Za-
gotowaé osolong wode i wiozyé tyzkgq jedng porcje
ciasta; gdy rozplywa sie, doda¢ do surowego ciasta
nieco maki. tyzkq rozgrzana we wrzacej wodzie formo-
waé mate kluski, ktadgc je do wody, i ostroznie za-
mieszaé. Gdy bedaq gotowe, wyjmowac lyzka cedzakowq
i zaraz podawaé. Mozna je polaé rozgrzanym mastem
z rumieniong tarta butkg. Moina je podawaé z suréwkq
z warzyw lub do zupy grzybowe,j.

KLUSKI GRZYBOWE Z KASZY MANNY

50 dag réinych swiezych grzyboéw, 2 szklanki mleka, sél, 1 tyika
margaryny, 1 szklanka kaszy manny, 1 jajko, gatka muszkatolowa
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Przygotowane grzyby ugotowaé, odcedzi¢ i posiekac.
Zagotowac mleko z solg i margaryng, dodaé manne,
miesza¢ do czasu az zgestnieje, doda¢ grzyby, jajko
i utarta gatke muszkatotowq. Dobrze wyrobié ciasto,
czerpaé tyzkag i mokrymi rekami formowac kluski, wrzu-
ca¢ do wrzacej wody i gotowa¢ ok. 15 min. Gdyby
ciasto bylo zbyt luine, dodaé 1 tyike suchej kaszy.
Podawac z sosem grzybowym lub pomidorowym i posy-
pac zielening.

PYZY WIELKOPOLSKIE Z GRZYBAMI

30 dag maki, 2 dag droidiy, 1 jajko, 3/4 szklanki mleka, 1!/, tyzki
margaryny, 1 tyzeczka cukru;

Nadzienie: 50 dag dowolnych s$wiezych grzyboéw, 2!/, tyiki masta,
s6l, pieprz

Czes¢ maki rozczyni¢ z droidiami rozpuszczonymi
w letnim mleku. Gdy wyrosénie, doda¢ reszte maki, mar-
garyne, jajko, szczypte soli, wsypaé cukier i wyrobié
ciasto tak, by odstawalo od reki. Oczyszczone i umyte
grzyby pokraja¢ drobniutko, przesmazyé na masle,
przyprawié¢ solg i pieprzem. Bra¢ po nieduzym kawatku
wyrosnigtego ciasta, rozplaszczy¢, ktas¢ tyzeczky na-
dzienie i zawinac formujgc kule. Przygotowaé naczynie
z wrzacq wodg i obwigzaé je sciereczky, silnie przymo-
cowujgc do brzegéw. Kilas¢ na sciereczke po kilka
klusek (uwazaé, aby sie nie stykaty), przykry¢ pokrywka
(powinna byé dosyé wypukta, aby nie dotykata ciasta)
i gotowaé¢ 5 min. Podawaé pyzy polane stopionym
mastem.



SPAGHETTI Z GRZYBAMI

50 dag réznych swiezych grzybow, ok. 2'/, tyizki tluszczu, 1 ce-
bula, sol, kilka tyiek oleju, 25 dag spaghetti, 25 dag ugotowanej
fasolki szparagowej, 3 jajka, gatka muszkatolowa, 1 filizanka mleka

Grzyby i cebule oczysci¢, optukaé. Ugotowaé makaron.
Drobno pokrajang cebule udusi¢ w ttuszczu, doda¢ po-
krajane niezbyt drobno grzyby, posoli¢ i udusi¢, Do
zaroodpornego naczynia wlaé olej, rozgrzaé, wilozyd
potowe spaghetti, potozyé na to najpierw pokrajang
fasolke, nastepnie grzyby i przykryé reszta spaghetti.
Roztrzepac¢ jajka z mlekiem, osoli¢, przyprawi¢ gatka
muszkatotowq i zala¢ spaghetti. Zapiec w piekarniku
przy niewielkim ogniu.

Uwaga!

Mozna réwniez dodaé do zapiekanki resztki pieczonego
miesa.

USZKA Z GRZYBAMI 1

25 dag maki, zéttko;
Nadzienie: 5 dag suszonych grzybow, 1 cebula, 1 tyzka smalcu,
1/2 jajka, biatko, 1/2 lyzeczki tartej butki, sél, pieprz
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Umyte grzyby namoczyé w nieduzej ilosci wody, ugo-
towad, odcedzié. Umyty i oczyszczong cebule optukad,
pokraja¢ i podsmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Grzyby
drobno posiekaé¢ lub zemle¢ w maszynce, wymieszac
z cebulg, potowg jajka, piana z biatka, tartg butka, solg
i pieprzem. Z maki, zéttka oraz wody zagnies¢ ciasto
dosy¢ luzne, dajace si¢ fatwo rozwatkowaé. Rozwatko-
wane na grubos¢ 2 cm placki krajaé w kwadraciki. Na-
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kiadaé farsz, skleja¢ tréjkatne pierozki, a ich rogi zle-
pia¢ jak pierscionki-uszka. Wrzucaé do wrzacej, osolo-
nej wody, ugotowaé, odcedzié. Podawaé na talerzu
lub w filizankach-barszczéwkach, zalane czystym czer-
wonym barszczem, zupa grzybowg, rosolem na ja-
rzynach itp.

USZKA Z GRZYBAMI 11

25 dag maki, 1 tyzka oleju sojowego lub stonecznikowego, 1 jajko,
ugotowany ziemniak sredniej wielkosci, woda, sol;

Nadzienie: 5 dag suszonych grzybéw lub 20—25 dag swiezych,
kilka cebul, ok. 1!/, tyzki oleju sojowego lub stonecznikowego,
pieprz, soél

Umyte grzyby zala¢ wodg i ugotowad. Odcedzi¢, po-
sieka¢ lub zemleé. Cebule umyé, oczyscié, optukaé, po-
kraja¢ i usmazyé na oleju na jasnoztoty kolor. Dodac
do grzybéw, doprawi¢. Przygotowacé ciasto z maki,
oleju i jajka roztartego z ugotowanym ziemniakiem. Do-
la¢ tyle wody, zeby nie byto zbyt twarde i dato sig
dobrze watkowac na placki. Wykrawaé z nich kwadraty,
naktadaé¢ nadzienie i skleja¢ po przekatnej, a nastepnie
rogi skleja¢c w piericionek-uszko. Mozna tez robié tylko
male trojkatne pierscionki. Ugotowaé je we wrzacej
wodzie | podawac z czysty zupg: bulionem warzywnym,
barszczem, grzybowa itp.

USZKA Z GRZYBAMI 111

20 dag maki, 2 jajka, sol;
Nadzienie: 10 dag suszonych grzybéw, 1 mata cebula, 2 tyiki oleju
lub margaryny, sél, pieprz, 1 biatko, 1 tyzka fartej butki
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Optukane grzyby zala¢ niewielkg iloscia wody i ugo-
towaé. Odcedzi¢ i drobno posiekaé. Cebule oczyscic,
optukaé, posiekaé, zrumienié na rozgrzanym ttuszczu,
dodaé¢ grzyby, sél i pieprz, butke tarty, a gdy pod-
stygnie — biatko. Przesiang make wymiesza¢ z rozmaco-
nymi jajkami i 2 tyzkami wody, lekko posoli¢ i zagnies¢
ciasto. Rozwatkowa¢ dosyé cienko i pokraja¢ na kwadra-
ty o boku 4—5 cm. Naktadaé tyzkq nadzienie, zlepiac
tréjkaty, a nastepnie formowac uszka — jak w poprzednim
przepisie. Wktadaé je do wrzacej, osolonej wody. Ugo-
towaé, odcedzi¢. Podawaé do czystego barszczu czer-
wonego, kapusniaku, zupy grochowej lub zurku.

RYZ Z MIESEM | SWIEZYMI GRZYBAMI

30 dag grzybéw swieiych (moga byé tei pasteryzowane lub ki-
szone), 1'/; szklanki ryzu, peczek natki pietruszki lub kopru, 30 dag
chudego miesa, 1/3 szklanki oleju sojowego, stonecznikowego albo
oliwy, 2 cebule, 2 tyzki masta roélinnego, 1/3 szklanki gestego
przecieru pomidorowego lub 1 tyika koncentratu, tymianek, estra-
gon, bazylia, szczypta curry, 1 tyika soku cytrynowego (2 fyzki
octu winnego), 1 tyzka plynnej przyprawy do zup, pieprz, sél,
cukier

Przebrany i optukany na sitku ryz wrzuci¢ do duzej
iloéci osolonej wody i gotowaé az zmigknie. Odcedzi¢
i wlozy¢ do garnka zanurzonego w wigkszym naczyniu
z wrzaca woda. Podgrzewaé naczynie, az ryz bedzie
sypki. Wtedy wymieszaé z posiekang zielening i utozy¢
na okragtym pétmisku tak, aby utworzyt sie krag, do
ktérego srodka zostanie wiozone mieso z grzybami.
Mieso pokrajaé w kostke, posoli¢, posypac pieprzem
i zala¢ mieszaning oleju z sokiem cytrynowym, przyprawg
do zup i przyprawami ziotowymi na 10—25 min, aby
nabrato smaku. Grzyby umyé, oczyscié i pokrajaé. Mieso
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przetozyé do rondla i podrumieni¢. Dodaé¢ grzyby, po-
siekang cebule, przecier pomidorowy, masto roslinne,
kilka tyzek wody i dusi¢ pod przykryciem. Miekkie migso
wlozyé do srodka ryzu. Udekorowaé zielening. Podawac
z salatkg pomidorows.

NALESNIKI SMAZONE Z GRZYBAMI

25 dag maki, 1 1/2 szklanki mleka, 2 jajka, sol, 4 tyzki oleju
sojowego lub stonecznikowego;
Nadzienie: 25 dag borowikéw lub pieczarek

Make, mleko i roztrzepane jajka wymieszac. Ciasto lekko
osoli¢ i doda¢ olej; jesli jest zbyt geste — wlaé troche
wody. Grzyby oczyscié, optukaé, pokraja¢ na bardzo
drobne czastki, udusi¢ we wtasnym sosie az zgestniejq,
osoli¢. Na goracq patelnig nalewaé ciasto nalesnikowe
i na nim rozkfada¢ grzyby. Skfadaé ,w chusteczke",
smazy¢ z obu stron. Mozna takie uduszone grzyby
roztozyé na usmazonych nalesnikach i zrolowac je. Po-
dawaé z suréwka lub sokiem warzywnym.

BLINY RUSKIE Z GRZYBAMI

30—35 dag maki, 4 jajka, 8—10 dag margaryny, ok. 1!/, szklanki
zsiadlego mleka, sél, kilka tyzek oleju do smazenia;

Nadzienie: 30—40 dag grzybéw s$wiezych, 2 tyiki smalcu lub marga-
ryny, sél, pieprz

Umyte grzyby oczyscié, optukaé, pokrajaé, podsmazyd
na ttuszczu, doprawi¢ do smaku i odstawié. Przygotowac
ciasto z przesianej maki, stopionej margaryny, idttek
roztartych z odrobing soli oraz zsiadlego mleka w takiej
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ilosci, aby mialo gesto$é smietany. Dodaé piane ubitg
z biatek, ostroinie wymieszaé. Na patelni rozgrzaé
#fuszcz i uktadaé¢ porcje nadzienia, na nie naktadaé
ciasto, tak aby przykryé grzyby. Smazyé z obu stron.

RISOTTO Z PIECZARKAMI

25 dag ryizu, 20—25 dag miesa (gotowane, pieczone lub podsma-
zone), 20 dag pieczarek, 30—40 dag groszku konserwowego,
2 szklanki rosotu (bulionu z koncentratu), 2 marchewki, 1 pietruszka,
1 maty seler, 2 tyzki oleju, 1!/, tyzki masta roslinnego, sél, pieprz,
przyprawa ziolowa, posiekana zielenina

Oczyszczone, wyptukane warzywa zalaé rosotem z kostki
i ugotowac¢ do miekkosci. Wyjac, pokraja¢c w stupki lub
w kostke. Pieczarki umy¢, pokrajaé¢ i podsmazyé na masle.
Oliwe rozgrzaé, wrzuci¢ do niej przebrany ryz i smazy¢
az do zlotego koloru. Mieso pokraja¢ w kostke, Ryz,
pieczarki, migso i warzywa wymieszac, dodac przyprawy
i rosét. Mozna wlozyé do naczynia ogniotrwalego, po-
sypa¢ widrkami zottego sera i zapiec ok. 20 min. Mozna
takze przetozyc do garnka i na plytce podgrzewaé pod
przykryciem, a po kilkunastu minutach zaprawi¢ smietang
z odrobing maki i zagotowac. Podawac risotto posypane
obficie zielong pietruszkq z surowka warzywna.

KAPUSTA Z GRZYBAMI [POSTNA)

75 dag kapusty kwaszonej, ok. 2!/, tyzki masta lub oleju, 20 dag
cebuli, 5 dag suszonych grzybdw, sél, pieprz

Grzyby umyé, namoczyé na kilka godzin, ugotowaé
w tej wodzie, w ktérej sie moczyly, odcedzié, pokrajaé.
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Kapuste witozy¢ do rondla, zala¢ goragcym wywarem
z grzybéw i ugotowaé; pod koniec dodaé grzyby.
Cebule obraé¢, optukaé, posiekaé¢ i udusi¢ z dodatkiem
Hluszczu. Cebule potaczyé z ugotowang kapusty, przy-
prawi¢ do smaku pieprzem i ewentualnie sola.

BIGOS SWIATECZINY Z GRZYBAMI

1 kg kapusty kiszonej, 1 kg kapusty stodkiej, 3 dag suszonych grzy-
bow, 20 dag wedzonego boczku, 1 kg kietbasy, 75 dag ieberek
wieprzowych lub wieprzowiny z koscig, 2 cebule, 2 tyzki smalcu,
2 tyzki powidetl $liwkowych, 1 szklanka pétwytrawnego wina, sdl,
ziele angielskie, listek laurowy, pieprz

Grzyby optukaé¢ i namoczyé. Kiszong kapuste odsaczyé,
zala¢ zimng wodg, doda¢ pokrajany boczek, listek lauro-
wy i gotowaé w lekko przykrytym garnku ok. 1 godz.
W drugim naczyniu zagotowaé 2 szklanki wody i ugo-
towaé w niej stodkg kapuste poszatkowang i lekko po-
solona. Do gotowania doda¢ namoczone grzyby razem
z wodg, w ktdrej migkty. Polgczyé obie kapusty razem.
Zeberka lub wieprzowine udusi¢ z jedng cebuls. Roz-
grza¢ tluszcz i zrumienié kietbase oraz drugag cebule.
Dodaé¢ do kapusty razem z rozdrobnionym miesem wiep-
rzowym, miesza¢ z powidiami i winem. Podgrzaé nie
gotujgc. Podajgc bigos nastepnego dnia, réwniez nie
gotowad,

GOLABKI Z KAPUSTY Z MIESEM | GRZYBAMI

10 szt, lisci kapusty biatej, wioskiej lub czerwonej, 25 dag mielonego

migsa, 15 dag grzybow swiezych, kilka tyzek tartej butki, 1 jajko,
1 cebula, 2 tyzki oleju lub smalcu, sél, pieprz 3/4 szklanki mleka
lub $mietanki, 1 tyzka maki, zielony koper lub natka pietruszki
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Optukane liscie kapusty wrzuci¢ do wrzacej, osolone;
wody, krétko obgotowaé, odcedzi¢. Grzyby optukac,
przebra¢, pokraja¢. Oczyszczong i pokrajang cebule
obsmazyé razem z grzybami na rozgrzanym Huszczu.
Butke namoczyé, odcisngé. Migeso wymieszaé z cebulg,
grzybami, butkg, rozmaconym jajkiem oraz przyprawami.
Mase naklada¢ na liscie kapusty, zawijaé gotgbki i ukta-
da¢ je ciasno na dnie rondla. Podlaé kilkoma tyzkami
wody i dusi¢ pod przykryciem. Pomidory umy¢, pokrajac
i pod przykryciem poddusi¢ w drugim naczyniu, a na-
stepnie przetrze¢ do rondla z gofgbkami i nadal dusic.
Z maki i odrobiny wody lub mleka albo $mietany zro-
bi¢ zaprawke, zalaé¢ nig przygotowang potrawe, zago-
towaé. Gotabki podawaé¢ z ziemniakami z wody, posy-
panymi zielening albo z pieczywem.

MAKARON Z PIECZARKAMI | POMIDORAMI

25—30 dag makaronu (krajanka, kolanka, rurki, grubsze nitki), 3 tyzki
oleju sojowego, 1—2 cebule, 15 dag pieczarek lub innych grzybéw
éwieiych albo solonych, 4—5 pomidoréw fredniej wielkosci, po-
siekana zielenina, sél, papryka mielona ositra, bazylia, 2 tyzki
utartego zéitego sera, cukier

Ugotowaé makaron, odcedzi¢, przelaé¢ zimng woda
i osaczyé. Umyta, oczyszczong i pokrajang cebule pod-
dusi¢ na rozgrzanym oleju. Dodaé pieczarki umyte,
oczyszczone i pokrajane na duze kawatki. Poddusi¢
razem. Umyte pomidory sparzy¢ wrzqcg wodg (zanurzy¢
na moment), zdja¢ skérke i przepotowione wilozyé do
pieczarek. Poddusi¢ chwile i doprawi¢ do smaku. Wy-
mieszaé z ugotowanym makaronem i utartym z6tym
serem. Posypac zielening.
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PLACUSZKI — ,STRYKI” Z SOSEM GRZYBOWYM

2 kg ziemniakéw, 1—2 tyzki mleka, 1 jajko, 4—5 tyzek maki,
ok. 2/3 szklanki oleju lub smalcu (do smazenia), 1 mata utarta lub
posiekana cebula, pieprz, sél;

Sos: 3 dag suszonych grzybéw, 1 mata cebula, 2 tyzki masta, 1 tyika
maki, ok. 3/4 szklanki smietany, sél, pieprz

Umyte i obrane ziemniaki zetrzeé, dodaé¢ make, rozma-
cone jajko, mleko, cebule, s6l, pieprz i dokfadnie
wymiesza¢. Smazy¢ placuszki (stryki) na rozgrzanym
oleju, rumienigc je z obu stron. Podawaé¢ na goraco
z sosem. Przyrzadzajac sos, opfukane grzyby ugotowac
w matej iloéci wody. Gdy sq migkkie, odcedzi¢ i posie-
kac. Umyta i pokrajang cebule obsmaiy¢ na masle,
doda¢ make i wlewaé stopniowo wywar z grzybdw,
a na koncu smietang. Doprawi¢ do smaku.

KOTLETY ZIEMNIACZANE PANIEROWANE W MACE
Z SUSZONYCH GRZYBOW

1 kg ugotowanych ziemniakéw, 2 jajka, 1 tyika margaryny, 3 ce-
bule, 20 dag pieczarek lub innych grzybéw swiezych, olej sojowy
lub stonecznikowy do smazenia, 10 dag tartej butki, 4 tyzki posie-
kanej natki pietruszki, 1 tyzka maczki grzybowej, sél, pieprz

Ugofowane ziemniaki zemle¢ lub przecnanc przez praske
do purée. Cebule i grzyby umyé¢, oczysici¢, optukaé,
pokraja¢, poddusi¢ z solg i pieprzem. Doda¢ do ziemnia-
kéw i razem z jajkami wyrobi¢ ciasto. Uformowac watek,
sptaszczyc, podzieli¢ na porcje i uksztattowac kotlety.
Obtoczy¢ je w buice tartej wymieszanej z maczka grzy-
bowga. Smazy¢ na rumiano na oleju. Podawaé z suréwka
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z selera i cebuli oraz kwasnego jabtka z sosem vinai-
grette.

POMIDORY Z GRZYBAMI | JAIKIEM

30—40 dag pomidordw, 1 cebula, 20 dag pieczarek lub innych
grzybéw s$wiezych, ok. 2!/, tyzki masta lub margaryny, 2 jajka,
1 tyzka smietany, sél, pieprz, mielona papryka, natka pietruszki

Umytg i obrang cebule posiekaé i udusi¢ razem z umy-
tymi, oczyszczonymi i posiekanymi grzybami. Pomidory
sparzy¢ wrzgcq wodg (zanurzyé na chwile), zdjaé skérke,
pokraja¢ i dodaé do grzybéw. Doprawi¢ solg, pieprzem,
paprykg i dusi¢ 5 min. Jajka rozmgacié, wymieszaé ze
smietang i zala¢ uduszone grzyby. Gdy masa zacznie
tezed, lekko ja wymieszaé. Posypaé posiekang zielenina.

BUDYR ZE SWIEZYCH GRZYBOW

60 dag grzybéw swiezych, 2 tyzki ttuszczu, 2 cebule, ok. 2/ 3 szklan-
ki $mietany, 4 jajka, kilka lyiek tartej butki, tluszcz i tarta butka
do formy budyniowej, sél, pieprz

Grzyby starannie oczysci¢, umyé, osaczyé i pokrajaé.
Mate sztuki pozostawi¢ w calosci, skracajac jedynie
trzony. Cebule umy¢, oczysci¢, optukac, pokrajac i razem
z ttuszczem i tarta butkg oraz grzybami udusié¢, posolié
i przyprawié¢ pieprzem. Przygotowaé forme budyniowg
lub garnek ze szczelng pokrywka: wysmarowaé ttuszczem
i wysypac tartq butka. Zoéttka rozmaci¢ z odrobing soli
i $mietang, biatka ubi¢ na piane. Wymieszaé grzyby
z tartq butkg, zdttkami, Smietang oraz piang. Forme
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budyniowa napetni¢ masg grzybowa do 3/4 wysokosci
i umiescié w wiekszym naczyniu z woda.

BUDYN Z GRZYBOW, SERA | RYZU

10—15 dag grzybéw swiezych lub 3 dag suszonych, 20 dag sera
biatego (twarogowego) lub 10 dag sera idttego, 15 dag ryzuy,
1 tyzka oleju lub oliwy, ttuszez i tarta butka do przygotowania
formy budyniowej, 1 duza cebula, 3 tyzki posiekanej natki pietruszki,
5 jajek, cukier, sél, pieprz

Przebrany i optukany ryz wrzucié do duzej ilosci osolo-
nej, wrzacej wody i gotowaé¢ 10—12 min. Odcedzic,
przela¢ zimng woda. Oczyszczone i starannie umyte
grzyby pokrajaé. Cebule umyé, oczysci¢, pokrajac i ra-
zem z grzybami i olejem udusié, posoli¢ i przyprawic
pieprzem. Zéttka rozetrze¢ z odrobing cukru. Biatka ubi¢
na piane. Wymieszac¢ uduszone grzyby z zéttkami, piang
i ryzem. Przygotowaé forme budyniowga, napefnié jq do
3/ 4 wysokosci, zamkngé, umiesci¢ we wrzacej wodzie
i gotowad budyr 45 min.

BUDYN Z PIECZAREK | RYZU

P e s g ErAsas CImETTIL® O m o

20 dag pieczarek, 25 dag ryzu lub kaszy jeczmiennej — pertowej,
2 cebule, ok. 2!/, tyzki Huszczu, 4 jajka, kilka tyiek $émietany, sol,
pieprz, tluszcz do wysmarowania formy

Oczyszczone i optukane pieczarki pokraja¢ w paski.
Cebule umyé, oczysci¢, optukaé i potowe pokrajac
w kostke, a druga potowe pozostawi¢ w catosci. Pie-
czarki udusi¢ razem z cebulg pokrajang w kostke i po-
fowg ttuszczu. Przebrany i oplukany ryz zala¢ 2 szklan-
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kami wrzgcej wody, dodaé sél oraz reszte cebuli i ugo-
towad na pétsypko, stawiajgc rondel na ptytce ochronnej.
Pozostaty ilos¢ Huszczu rozetrzed razem z zéttkami, Smie-
tang, solg i pieprzem. Dodac¢ do ryzu, wymieszaé z pie-
czarkami i lekko potgczyé z piang z biatek. Forme
budyniowq wysmarowacé ttuszczem i napetni¢ do 3/ 4 wy-
sokosci przygotowang masg. Zamknaé i gotowaé co
najmniej 45 min. Podawaé budyrn ze zrumieniong tartgq
butkg i stopionym mastem oraz suréwka z safaty.

NADZIENIE Z GRZYBOW

60 dag grzybéw fwiezych lub 15 dag suszonych, 3 cebule, ok. 2 ty-
zek tHuszczu, 30 dag maki, 1 szklanka wywaru z grzybéw, 3/ 4 szklan-
ki émietany, sél, pieprz

Przebrane i namoczone grzyby starannie umy< i ugoto-
waé w nieduze] iloéci wody. Odcedzié i zemleé w ma-
szynce. Umytq i oczyszczong cebule pokrajaé w kostke.
Na rozgrzany tuszcz wrzucié cebule. Podsmazyé,
oproszyé makg, rozprowadzi¢ wywarem z grzybdw
i zrobi¢ gesty sos. Doda¢ zmielone grzyby i $mietane.
Wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku. Nadzienie rozktadac
na nalesnikach lub omlecie.

NADZIENIE ZE SWIEZYCH GRZYBOW |

80 dag grzybéw swiezych, 3 cebule, 2!/, tyzki ttuszczu, ok. 2/ 3 szklan-
ki $mietany, 1!/3 {yzki maki, sél, pieprz, zielona naé pietruszki

Oczyszczone grzyby optukaé, osaczyé, pokrajac. Ce-
bule umyé¢, oczysici¢, optukaé, pokraja¢ i podsmazyé na
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ttuszczu. Doda¢ grzyby i razem dusié co nalmniej 20 min.
Przygotowac zaprawke ze $mietany wymieszanej z maka,
solag i pieprzem, rozprowadzi¢ ja uduszonymi grzybaml,
zagotowaé. Natke pietruszki optukaé, osgczyé i posie-
ka¢, a nastepnie dodaé do farszu. Farsz nadaje si¢ do
nalesnikéw lub na omlet.

NADZIENIE ZE SWIEZYCH GRZYBOW 11

75 dag grzybéw swieiych, 1 mata cebula, 2 tyzki margaryny, sél,
mielona papryka, posiekana na¢ pietruszki, 2 tyzki tartej butki

Grzyby umy¢ i optukaé. Oczyszczong i optukang cebule
przekreci¢c w maszynce do miesa razem z grzybami.
Rozgrzaé na patelni margaryne, wiozy¢ mase, przyprawic
solg i papryka, dusi¢ bez przykrycia. Doda¢ tarta butke
i dalej dusié. Gdy masa zgestnieje, posypaé posiekana
natkg pietruszki. Nadzienie nadaje si¢ do pierozkéw
i pasztecikow.

NADZIENIE Z GRZYBOW SUSZONYCH
DO KULEBIAKOW | PASZTECIKOW

6 dag suszonych grzybéw, 2—3 tyzki margaryny, masta, smalcu lub
oleju, 1 duza cebula, 2—3 jajka, sél, pieprz

Grzyby umyé, namoczyd, a nastepnie ugotowac w wodzie,
w ktérej miekly, odcedzi¢ i pokrajac. lJajka ugotowaé
na twardo, ostudzié, obraé i posiekaé. Umyta, obrang
i posiekang cebule udusi¢ z ttuszczem, dodaé grzyby,
doprawic solg i pieprzem, ostudzic¢ i wymieszaé z jajkami.
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NADZIENIE Z PIECZAREK Z JAJKAMI

75 dag pieczarek, 3 tyiki ftuszczu, 3 cebule, 2 jajka, sél, pieprz

Umyte i oczyszczone pieczarki optukaé, osqczyé i po-
kraja¢. Cebule umy¢, oczysci¢, optukaé i pokraja¢. Pie-
czarki razem z cebulg poddusi¢ na ttuszczu. Jajka roz-
maci¢, lekko posoli¢ i wlaé do grzybéw z cebula. Pod-
smazy¢ i doprawi¢ do smaku. Nadzienie nadaje sie¢ do
nalesnikéw i pasztecikéw.

NADZIENIE Z KASZY | GRZYBOW

T T L VAT S R T T AT )

40 dag gryczanej lub pertowej kaszy, 25 dag grzybéw éwiezych
lub 6—7 dag suszonych, 3 szklanki wywaru z grzybéw, 10 dag
stoniny lub surowego boczku, 2 jajka, tarta butka, sél, pieprz

R T 1 S TR T T D P T T P i o T = PR

Grzyby przebraé, oczyscié¢, optukaé, zalaé woda i ugo-
towac. Kasze przebraé, optukaé i ugotowaé na wywarze
z grzybdw, dodajgc ok. 1 tyzki tuszczu wytopionego
ze stoniny lub boczku. Jajka ugotowaé¢ na twardo, ostu-
dzi¢, posieka¢. 'Cebule obraé, optuka¢, pokraja¢ i pod-
smazyc¢ na pozostatym Huszczu. Ugotowane grzyby zemle¢
na maszynce, dodac kasze, cebule, jajka i przyprawy
oraz tyle tartej butki, ile potrzeba do zageszczenia
farszu. Mozna go stosowaé do nalesnikéw lub pierogéw.

NADZIENIE Z KAPUSTY | GRZYBOW

I AT AN S T IR Y 1T BT LT e I o T v

1 kg kapusty stodkiej lub kiszonej, 5 dag suszonych grzybéw, 3 ce-
bule, 10 dag stoniny lub boczku, sél, pieprz
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Namoczone grzyby ugotowaé w niewielkiej ilosci wody,
odcedzi¢ i pokrajaé. Gléwke kapusty optukaé, poszatko-
waé, zalaé niewielkg iloécia wody (moze byé wywar
z grzybéw) i ugotowaé. Oczyszczong, optukang i po-
krajang cebule podsmazyé¢ na stopionym tluszczu i do-
da¢ do kapusty. Jesli kapusta jest jeszcze za rzadka,
odparowaé¢ wode, dodaé grzyby, wymieszaé, doprawié
do smaku. Farsz nadaje si¢ do nalesnikéw, pasztecikéw
i pierozkéw, réwniez pieczonych.

NADZIENIE DO NADZIEWANIA WARZYW

10 dag pieczarek, 2 okragte butki (ok. 15 dag), 2 cebule, 1 jajko,
2 tyiki masta roslinnego lub margaryny, sél, pieprz, posiekana natka
pietruszki

Butke namoczyé w mleku lub wodzie i odcisngé. Pie-
czarki umyé, oczyscié, optukaé i posiekaé. Rozgrzaé
Htuszecz i udusié cebule z pieczarkami. Doda¢ odcisnieta
butke, wymiesza¢ z rozbitym jajkiem i przyprawié. Na-
dzieniem napetni¢ wydrgzone kalarepki, pomidory lub
ziemniaki, wstawi¢ do piekarnika i zapieka¢.
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WYPIEKI

PIECZARKI LUB RYDZE W KRUCHYM CIESCIE

Nadzienie: 50 dag pieczarek, 4—5 orzechow wioskich, sél, pieprz,
| tyzka margaryny;

Ciasto: 30 dag maki pszennej, 15 dag margaryny, 2éttko, 2—3 tyiki
smietany, s¢l, szczypta kminku, tluszcz do posmarowania blaszki
do pieczenia, butka farta

Przesiang make posiekaé¢ z margaryng, dodaé zéttko
wymieszane ze smietang, s6l oraz szczypte nasion
kminku. Zagnies¢ i odstawi¢ do zimnego pomieszczenia,
co najmniej na czas przyrzgdzania nadzienia. Grzyby
umyé¢, oczysci¢, optukaé. Odcigé kapelusze. Trzony po-
sieka¢ i podsmazyé z margaryng, dodaé posiekane
orzechy, sél i pieprz. Rozwatkowaé ciasto i wykrawac
kwadraty. Na $rodku kazdego utozyé kapelusz z nato-
zong masg orzechowo-grzybowa. Rogi kwadratéw skle-
ja¢ nad kapeluszami. Posmarowaé rozmgconym biatkiem,
posypac kminkiem i piec na ztoty kolor. Mozna podawa¢
z czystymi zupami w filizankach lub jako stone ciasteczka
do napoju warzywnego.
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PLACEK Z GRZYBOW

50 dag $wiezych grzybodw, 2 tyiki masta lub margaryny, 1 tyzka
maki, 2 jajka, 3—4 tyiki tartej butki, 2 male cebule, 2—3 tyiki
gestej smietany, s6l, pieprz, tHuszcz i tarta butka do blaszki

Umyte grzyby oczyscié¢, opfuka¢ i obgotowac przez
5 min w osolonej wodzie. Odcedzi¢, posiekac. Umytg
i oczyszczong cebule pokraja¢ i razem z grzybami pod-
dusi¢ na rozgrzanym ttuszczu. Jajka rozmacicé i wymieszac
ze $mietana, maka, tarta butka, sola i pieprzem. Zalac
grzyby z cebulg i wymieszaé. Mase grzybowg przetozy¢
na blaszke wysmarowana ttuszczem i wysypang fartg
butka; wierzch mozna skropi¢ stopionym mastem roslin-
nym. Piec w niezbyt gorgcym piekarniku przez 15—
—20 min. Goracy placek pokraja¢ na kwadraty i podawac
z sosem $mietanowym lub pomidorowym.

PLACEK Z PIECZARKAMI

Madzienie: 40 dag pieczarek, 3 tyzki oleju sojowego, 2 cebule,
1 tyzka masta, 3 jajka, 1/2—2/3 szklanki smietany, 12—15 dag
utartego idltego sera, posiekana natka pietruszki, sol, pieprz;
Ciasto: 30 dag maki, 15 dag masta lub margaryny, 2 zdttka, 2 tyzki
gestej smietany, szczypta soli

T 7 R T T T T L L T T P C—

Przesiang make posiekaé z mastem, rozetrze¢, dodac
z6ttka, sél i $mietane. Ciasto zagniesé, owingé w folieg
i wlozyé w chltodne miejsce na 30—40 min. Umyte
i oczyszczone pieczarki oplukaé, osgczy¢ i pokrajac.
Poddusi¢ na oleju pieczarki i posiekang cebule, posolic,
dodaé¢ masto. Jajka rozmaci¢ ze $mietang, dodaé zdity
ser, zala¢ podduszone pieczarki i przyprawi¢ solg
i pieprzem. Ciastem wylepi¢ tortownice lub foremke
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do pieczenia i podpiec na jasnozloty kolor. Wtozyé
mase pieczarkowg na ciasto i zapiec.

PASZTECIKI Z KAPUSTA | GRZYBAMI

Nadzienie: 75 dag kapusty, 2 dag suszonych grzybéw, 2 tyzki
Huszczu (oleju, smalcu), 1 mata cebula, sél, pieprz;

Ciasto: 20 dag maki, 15 dag margaryny, 1/2 jajka, 1 zottko, ok.
1/2 szklanki gestej $mietany, 1/3 fyzeczki proszku do pieczenia

Ciasto przygotowac kilka godzin wczesniej. Przesiang
make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia, posiekac
z margaryng, dodac jajko rozmacone ze smietang, lekko
posoli¢ i zagniesé. Umiescié ciasto w chtodnym miejscu.
Umyte grzyby ugotowaé w niewielkiej ilosci wody,
odcedzi¢, posiekaé. Optukang kapuste pokrajaé, dodaé
posiekang cebule i grzyby razem z wywarem, ttuszcz
oraz przyprawy i ugotowaé. Ciasto rozwatkowaé na
2 prostokaty o grubosci 2 mm. Na potowie kazdego
rozfozy¢ porcjami nadzienie i przykryé druga czescia,
zlepiajgc ciasto. Powierzchnie posmarowaé zéttkiem.
Zaznaczy¢ porcje i upiec na ztoty kolor. Po upieczeniu
pokraja¢ na porcje i podawaé na goraco, np. do czer-
wonego barszczu w filizankach. Mozna paszteciki upiec
wczesniej, a przed podaniem podgrzaé.

PASZTECIKI Z KAPUSTA | GRZYBAMI
W KRUCHYM CIESCIE [WIGILIJNE)

Nadzienie: 50 dag kapusty kiszonej, 10 dag pieczarek, 3—4 lyzki
oleju, 2 cebule, 1 jajko, kminek, pieprz, sél, jajko do smarowania;
Ciasto: 40 dag maki, 20 dag margaryny, 3—4 tyiki wody, sél
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Przygotowac ciasto. Make przesiaé, posiekaé z marga-
ryng, skropi¢ zimng wodg, lekko posoli¢, zagnieé¢ i od-
tozyé w zimne miejsce, np. do lodéwki, na kilka godzin,
Kapuste ugotowac bez przykrycia; jesli pozostanie sporo
ptynu, odcedzi¢. Migkka kapuste posiekac. Umyte pie-
czarki osqczy¢, posiekaé. Cebule umy¢, oczysci¢ i po-
siekac. Cebule i pieczarki odsmazyé na Huszczu, doda¢
kapuste, przyprawi¢ kminkiem i pieprzem. Odstawi¢
z ognia, wbi¢ surowe jajko, wymieszaé. Rozwatkowaé
ciasto, wykrawaé¢ kwadraty o boku 8—10 cm i naktadac
tyzkq nadzienie. Kwadrat zlozy¢, zlepi¢ brzegi. Posma-
rowac wierzch rozmaconym jajkiem. Wstawi¢ do piekar-
nika i upiec (10—15 min) na jasnoztoty kolor. Mozna
je podawac od razu na goraco do czerwonego barszczu.
Moina je upiec i tuz przed podaniem skropi¢ bardzo
lekko wodg i wstawi¢ do piekarnika lub prodiza.

PASZTECIKI Z GRZYBAMI
W CIESCIE POLFRANCUSKIM

Nadzienie: 50 dag pieczarek lub innych $wiezych grzybéw, 1 tyzka
oleju, masta lub margaryny, 1 jajko, tarta butka, posiekana natka
pietruszki;

Ciasto: 25 dag maki, 2 dag droidiy, 15 dag margaryny, 1 jajko,
3 tyzki $mietany, szczypta soli

Przesiang make posieka¢ z margaryng i rozkruszonymi
drozdzami. Dodac jajko rozmacone ze $mietang, szczypte
soli i zagnies¢ ciasto. Pozostawi¢ je na kilka godzin
w chtodnym miejscu. Umyte i oczyszczone pieczarki
zetrzec na tarce o duzych otworach, podsmazyé na oleju,
doda¢ - masto i chwile dusi¢. Jajko rozmaci¢ z tarty
butka i dodaé do grzybéw. Wsypac posiekang natke
pietruszki, doprawié¢ solg i pieprzem. Rozwatkowaé ciasto
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i wykrawaé kwadraty. Natozyé¢ na kazdy porcje nadzienia
i sktadaé¢ po przekatnej tak, aby spoéd wystawal na
ok. 1/ 2 cm. Mozina kazdy pasztecik posmarowacd roztrze-
panym zottkiem lub catym jajkiem. Upiec na jasnozioty
kolor. Podawaé na goraco lub po przestudzeniu do
bulionu w filizance lub do innej zupy czystej na wywarze
jarzynowym.

PIZZA Z PIECZARKAMI

Nadzienie: 25 dag pieczarek, 20 dag cebuli, 1 tyzka oleju, sél,
przyprawa , Mysliwska", 2 tyiki utartego idltego sera;

Ciasto: 1 szklanka maki, 2 tyzki oleju, 1/ 2 ptaskiej tyzeczki proszku
do pieczenia, 1/3 szklanki wody, sol

Z maki wymieszanej z proszkiem, wody i oleju wyrobié
migkkie ciasto. Wyklei¢ nim dno tortownicy lub blachy.
Brzegi ciasta na s$ciankach maja siega¢ do wysokosci
2 cm. Pieczarki umyé, pokraja¢, utozyé na ciescie, lekko
osoli¢ i posypac niewielkg iloscig przyprawy , Mysliw-
skiej”. Cebule umyé¢, oczyscié, pokrajaé, lekko pod-
smazy¢ z olejem i przyprawié¢ solg i pieprzem. Wylozyé
cebule na pieczarki, posypaé przyprawg , Mysliwska"
i zottym utartym serem. Piec 25 min.

KULEBIAK Z KAPUSTA | GRZYBAMI
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Nadzienie: 1 kg stodkiej kapusiy, 2 dag suszonych grzybow, mata
cebula, 2 tyzki oleju (smalcu), sol, pieprz, cukier do smaku;
Ciasto: 2 dag drozdiy, 1 dag cukru, 4—5 tyzek mleka, 25 dag maki,
8 dag masta, 2 zéttka, 15 dag s$mietany, soél
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Z mleka, drozdzy i cukru zrobié¢ rozczyn, pozostawié
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do wyrosniecia. Make przesiaé, posiekaé¢ z mastem, dodaé
26ttka, rosngce droidie, smietang, lekko osoli¢ i za-
gnies¢ ciasto. Odstawi¢ do wyrosniecia. Umyte grzyby
zala¢ matq iloscia wody i zagotowaé. Odcedzi¢ i po-
siekaé. Umytq kapuste poszatkowaé, dodaé grzyby i po-
sieckang cebule, Huszcz oraz przyprawy i udusi¢ do
migkkosci. Ostudzié. Gdy ciasto podwoi objetosé, roz-
ciagnaé je na desce i roztozyé na nim farsz, a nastepnie
zwingé¢ w rulon. Wtozyc¢ ciasto do dtugiej formy i po-
zostawi¢ do dalszego wyrosniecia. Powierzchnie naktué
widelcem w kilku miejscach, posmarowaé rozmgconym
z6ttkiem | upiec na zloty kolor (ok. 45 min). Podawaé
raczej na gorgco.

YOL-AU-VENT Z GRZYBAMI

MNadzienie: 50 dag grzybéw (prawdziwki, podgrzybki, pieczarki),
1 mata cebula, 1/, tyzki masta, 1/2 tyiki maki, ok. 1/3 szklanki
imietany, sél, pieprz, posiekana natka pietruszki;

Clasto: 30 dag maki, 15 dag margaryny, 1/2 jajka, zottko, ok. 1/2
szklanki émietany, sol

Przygotowad ciasto. Przesiang make posieka¢ z marga-
ryng, dodaé jajko, rozmacone ze $mietang, lekko posoli¢
i zagnies¢ ciasto. Odstawi¢ je w chtodne miejsce na co
najmniej kilka godzin. Dno tortownicy wylozyé ciastem
na grubos¢ 3/4 cm. Z pozostatego ciasta wykroic
2 piericienie wzdtuz obwodu tortownicy. Spéd i piericie-
nie upiec. Umyte i oczyszczone grzyby pokrajac i udu-
si¢ razem z posiekang cebulg i mastem. Gdy beda migkkie,
podprawi¢ $mietang wymieszang z maka, a nastgpnie
doda¢ przyprawy i surowe zo6ttko. Mase grzybowga
utozyé na goracym spodzie z nalozonym jeden na dru-
gim pierscieniem tak, aby utworzyto sie wglebienie.
Podawaé na gorgco.
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TARTA Z SUSZONYMI GRZYBAMI

Nadzienie: 6 dag suszonych grzybéw, 2 jajka, 1—3 tyzki ryzu,
2!, tyzki cukru, 2'/, tyzki masta, ok. 1/2 szklanki $mietany, sél,
pieprz;

Ciasto:- 25 dag maki, 12!/, dag masta lub ,Palmy”, 1 jajko,
ok. 1/2 szklanki wody, 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia, sél

Przygotowaé ciasto. Make przesiaé, wymieszaé z prosz-
kiem do pieczenia oraz solg i posiekaé z tluszczem.
Doda¢ jajko i tyle wody, zeby zagniatajgc otrzymac
gumowate ciasto. Owina¢ je i wstawi¢ na 2 godz. do
lodéwki. Posmarowad tortownice, wytozycé ciasto tak,
aby scianki siegaly do ok. 3 cm wysokosci. Widelcem
naktué w kilku miejscach. Przyrzadzajgc nadzienie, na-
lezy optukaé grzyby wczesniej, namoczyé i ugotowad
w wodzie, w ktérej miekty, odcedzi¢ i posiekaé. Na
wywarze ugotowad na gesto ryz. Umytq cebule oczyscié,
pokraja¢ i razem z grzybami poddusi¢ na masle. Ugo-
towaé na twardo jajka, ostudzié, posiekaé. Ugotowany
ryz wymiesza¢ z jajkami i grzybami, przyprawié¢ solg
i pieprzem. Mase roztozy¢é na przygotowanym ciescie,
pola¢ smietang i zapiec. Podawac¢ na gorgco do sataty.




SOSY

SOS GRZYBOWY Z WYWARU

1/ 2 szklanki wywaru z grzybéw, 1 tyzka maki, 3/ 4 szklanki $mietany,
1 tyika masta, sél, pieprz, posiekana natka pietruszki

Smietane rozmiesza¢ z maka i goragcym wywarem. Mie-
szajgc zagotowad. Odstawi¢ z ognia i dodaé¢ masto oraz
posiekang natke pietruszki. Doprawi¢ solg i pieprzem.

SOS GRZYBOWY ZASMAZANY

2 dag suszonych lub 10 dag s$wiezych grzybéw (mogaq byc tez
wekowane), 1 cebula, 1!/, iyzki masta, 1 lyzka maki, 3/4 szklanki
smietany, sél, pieprz, posiekana natka pietruszki

Suszone grzyby wyptukaé, namoczyé w zimnej wodzie,
a nastepnie ugotowad je w tej samej wodzie. Odcedzié
i drobno pokraja¢. Umyta cebule oczysici¢, pokraja¢,
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udusi¢ z mastem, wsypaé make, zmieszaé i zrumienié
na jasnozfoty kolor. Smietane wymiesza¢ z wywarem
grzybowym, doda¢ do zasmazki, zagotowac. Wiozy¢
grzyby, odstawi¢ z ognia, doprawié¢ do smaku i uzu-
petni¢ posiekang natkg pietruszki.

Uwaga!

Jesli do sosu przeznaczone sq $wieze grzyby, nalezy je
po oczyszczeniu oplukaé, obgotowaé w lekko osolonej
wodzie i pokrajane poddusi¢ z cebulg i mastem. Dalej
postepowac jak z sosem z grzybéw suszonych. Jesli
wykorzystuje sie grzyby zawekowane, nalezy je doda¢
do sosu jak swieze.

SOS ZE SWIEZYCH GRZYBOW

50 dag grzybdéw, 1 cebula, 2 tyzki maki, 1 szklanka s$mietany, sél,
pieprz

Optukane i oczyszczone grzyby posiekaé razem z umyta
i oczyszczong cebulg. Zalaé¢ 2 szklankami wody i ugo-
towaé pod przykryciem. Z maki i smietany zrobi¢ za-
prawke, doda¢ do grzybdéw mieszajgc. Zagotowad i do-
prawi¢ do smaku.

SOS GRZYBOWY CIEMNY

20 dag swiezych lub solonych grzybéw albo 2 dag suszonych,
2 tyiki masta lub margaryny, sél, papryka mielona, posiekana zie-
lona natka pietruszki

Umyte i oczyszczone grzyby drobno pokraja¢ i udusié
z Huszczem (co najmniej 15 min). Solone grzyby nalezy
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uprzednio wymoczy¢. Suszone grzyby umyé i namoczyé
kilkka godzin wczesniej. Grzyby rozprowadzi¢ wodg
i doprawi¢ do smaku.

Uwaga!

Aby otrzymacd jasny sos, nalezy uzyé pieczarek i dusié¢
je nie dtuzej niz 8 min.

SOS PIECZARKOWY |

25 dag pieczarek, 1'/ o tyzki tuszczu, 1 cebula, 1/3 szklanki $mie-
tany, sél, pieprz

Umyte i przebrane pieczarki pokrajaé¢ w plasterki.
Umyty cebule obraé, drobno pokraja¢, dodaé do pie-
czarek razem z ttuszczem. Udusié do lekkoztotego koloru.
Doda¢ mgke wymieszang ze $mietang i rozmieszad, aby
powstat dosy¢ zawiesisty sos. Przyprawi¢ do smaku.
Podawac¢ do miesa cielecego, drobiu, ryb gotowanych
i pieczonych, klusek, kasz itd.

SOS PIECZARKOWY I

10 dag pieczarek, 1 cebula, 2 lyzki masta, sél, pieprz, 2/, tyzki

maki, 1 szklanka rosotu lub wywaru jarzynowego 1/ 2 szklanki smie-
tany, 1/2 szklanki bialego wytrawnego wina, sok z cytryny, 2 suro-
we 26ltka

Umyte pieczarki poszatkowaé razem z umyty i oczyszczo-
ng cebulg. Rozgrza¢ masto, doda¢ cebule z pieczarkami
i poddusi¢. Dodaé¢ make i rozprowadzi¢ rosotem,
a nastepnie smietang. Doprawic¢ sckiem z cyfryny, winem,
solg i pieprzem. Na koncu ostroinie wymiesza¢ z roz-
maconymi zottkami.
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SOS GRZYBOWY — NELSONSKI

3 dag grzybéw suszonych, 1 mata cebula, 2 lyiki masta, 2 lyzki
maki, 3/4 szklanki émietany, sél, pieprz

Umyte grzyby ugotowaé pod przykryciem, odcedzi¢,
posiekac. Umyta, oczyszczong i pokrajang cebule lekko
zrumieni¢, dodaé¢ make, a nastepnie rozmieszaé z wy-
warem grzybowym i $mietang. Sos ostroznie zagotowadé
i doprawié¢ do smaku.

MAJONEZ TATARSKI

2 surowe zdéltka, 1 tyika osirej musztardy, 1!/, szklanki oleju sto-
necznikowego lub sojowego, 1 tyika soku cyirynowego lub roz-
cieiczonego kwasku cytrynowego, 1 lyieczka soli, 1 tyzeczka
cukru pudru, 2 lyiki drobno posiekanych, marynowanych grzybow,
2 lyiki posiekanych korniszonéw, 1 tyika posiekanej marynowanej
cebulki (szalotki), 3—4 liwki w occie, odrobina pieprzu, przyprawy
curry i ostrej papryki

Zéttka rozetrze¢ z musztardg, a nastepnie ucierajac powoli
wlewac olej. Dodaé sél, cukier puder, pozostate przy-
prawy oraz marynowane grzyby, korniszony, cebulki
i posiekane sliwki. Mozna taki sos poda¢ do jajek na
twardo, a takze do wedliny i migsa na zimno.



PRZETWORY

KISZONE KURKI

1 kg kurek, 4—5 dag soli, kilka ziaren ziela angielskiego, pieprz,
lié¢ laurowy, 2—3 zabki czosnku, szczypta cukru

Umyte i oczyszczone grzyby wrzuci¢ do wrzacej, osolo-
nej wody i gotowaé przez 20 min. Odcedzi, przelaé
zimnag woda, osaczyé. Przygotowac zalewe z przypraw
i odcedzonego wywaru lub 1 | wody. Ufozone w naczy-
niu grzyby przetozy¢ umytym, pokrajanym czosnkiem,
zala¢ i obcigzyé powierzchnig. Dalej postgpowac jak
przy kiszeniu innych grzybéw.

KISZONE RYDZE

1 kg rydzéw, 3—4 dag soli, szczypta cukru, ewentualnie listek
laurowy i kilka ziaren angielskiego ziela

Sél wymieszaé¢ z cukrem, pokruszonym listkiem laurowym
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i zmiazdzonymi ziarenkami angielskiego ziela. Rydze
starannie oczysci¢, optukaé, przycigé trzony i uktadac
w naczyniu, przesypujac solg kazdg warstwe kapeluszy.
Przycisngc i przykryc talerzem. Naczynie z grzybaml
mozna wynie$¢ od razu w chtodne i zaciemnione miejsce.
Wtedy zakiszanie bedzie trwato diluzej. Po zakonczeniu
objawow burzliwe] fermentacji nalezy powierzchnie ki-
szonki przykryé wygotowanym kawatkiem ptétna lub ja-
lowej gazy, a nastgepnie polozyé obcigzony talerz;
nalezy pamietac, ze powinna byc zawsze pokryta sokiem.
Ptétno lub gaze nalezy co pewien czas wymieniaé, aby
zapobiec narastaniu warstwy plesni.

KISZONE GASKI

1 kg gasek (opieniek, kozlarzy, borowikéw), 4—5 dag soli, szczypta
cukru

Umyte, przebrane i starannie oczyszczone grzyby optu-
ka¢ i przycigé trzony. Wrzuci¢ je do wrzacej, osolonej
wody | obgotowad, bardziej migkkie grzyby, np. opien-

ki — 5 min, a inne — do 10 min. Odcedzi¢é, przelaé
zimng wodg | 0sgczyc. Uktadac je warstwami w przyge-
towanym naczyniu i przesypywaé solg wymieszang

z cukrem. Obcigzyé ptaskim talerzem i dalej postepowac
jak przy kiszeniu rydzdw.

GRZYBY PASTERYZOWANE 1|

1 kg grzybow, szczypta kwasku cytrynowego, soi, pieprz, 10 dag
cebuli, 4 dag masta rodlinnego lub margaryny
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Umyte i przebrane grzyby oczysci¢, z maslakow zdjgc
skorke. Optukaé i obgotowaé w lekko osolonej i zakwa-
szone] wodzie. Odcedzié, pokrajac w paski. Umyta
i oczyszczong cebule pokrajaé, poddusi¢ na ttuszczu
i dodaé¢ grzyby. Razem dusi¢ ok. 15 min z dodatkiem
przypraw. Przetozy¢ do przygotowanych stojéw, zamknaé
i ustawi¢ w garnku z wodg, w ktérym na dnie utozyd
warstwe ochronng. Podgrzewac co najmniej 45 min, liczac
od zagotowania sie wody. Ostudzi¢ i przechowywaé
w chlodnym i ciemnym pomieszczeniu. Po wyjeciu ze
stoika grzyby nalezy ponownie poddusi¢ przez 10—
—15 min.

GRZYBY PASTERYZOWANE Il

1 kg grzybéw, 10 dag soli

Umyte i oczyszczone grzyby (z maslakéw zdjac¢ skérke)
pokrajaé, zasypac solg i odstawi¢ na 24 godz. Nastepnie
osgczyé i ulozyé w stoikach do wysokosci 1—2 cm
ponizej otworu, zamknagé stoiki i wstawi¢ do garnka
z wodg, na dnie ufozyé warstwe ochronng z tkaniny.
Pasteryzowaé co najmniej 45 min. Po wyjeciu ze stoja,
przygotowujgc z grzyboéw potrawe, nalezy je gotowacd
lub dusié¢ co najmniej 15 min.

RYDZE LUB PIECZARKI
PASTERYZOWANE W TLUSZCZU

1 kg grzyboéw, 25 dag ttuszczu (olej, smalec, masto), sél
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Grzyby umyé, oczyscié, optukaé, osaczyé, wigksze sztuki
pokraja¢. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Posoli¢, prze-
tozy¢ do stoikéw wyjetych z rozgrzanego piekarnika
lub z wrzacej wody, z kitérej zostaly szybko osgczone.
Napetni¢ do wysokosci 1—2 cm ponizej otworu. Zamknaé
i pasteryzowac 45 min.

GRZYBY MARYNOWANE |

1 kg grzybéw (gasek, prawdziwkéw, maslakéw, opieniek),
11/, szklanki wody, 1/5 szklanki octu, 1—2 dag soli, kilka ziaren
pieprzu i angielskiego ziela, 2—3 listki laurowe, szczypta cukru

Umyte grzyby przebraé, oczyici¢, posegregowac wedtug
wielkosci. Skréci¢ trzony, z kapeluszy maslakéw $ciqgnaé
skérke. Ponownie wyptukaé i na sicie zanurzyé we
wrzacej wodzie, a nastepnie gotowaé w osolonej wodzie
10—12 min. Wyjaé, przelaé zimng woda i osaczyc.
Wiozyé do stoikéw, wlaé ugotowang z wody, octu
i przypraw zalewe. Zamknaé i pasteryzowa¢ 20 min
w temperaturze ok. 90°C.

GRZYBY MARYNOWANE 11

1 kg grzybéw (rydze, gaski, borowiki, kurki, maslaki), 2—3 cebule
éredniej wielkosci, 1 marchewka, kilka ziaren pieprzu i ziela an-
gielskiego, kilka listkéw laurowych, sél, cukier, 1/2 szklanki wody,
1/ 2 szklanki octu

Grzyby przebraé, optukaé, umyé, oczysci¢, zanurzyé na
sicie we wrzatku i wsypaé¢ do rondla. Doda¢ umyte
i obrane cebule, czysty, oskrobang i pokrajang w plaster-
ki marchewke, a takze przyprawy. Przykry¢ rondel i du-
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si¢ przez chwile, a nastepnie zdjgé pokrywe i tak dtugo
podgrzewaé, az ptyn wyparuje. Wtedy zala¢ woda
i octem, zagotowad i utrzymaé wrzenie przez ok. 5 min.
Przetozy¢ do szklanego lub porcelanowego naczynia
i odstawi¢ na 24 godz. Po tym okresie utoiyé je w stoi-
kach i pasteryzowa¢ 10—15 min w temperaturze 85°C.

GRZYBY MARYNOWAANE
Z PAPRYKA | ESTRAGONEM

1 kg grzybéw (kurek, gasek, prawdziwkéw), 2 dag cebuli, szczypta
kwasku cytrynowego, 1/5 szklanki octu, 2 szklanki wody, 1—2
listki laurowe, kilka ziaren pieprzu, 2 dag mielonej papryki, 2 dag
estragonu

Umyte grzyby oczyscié, skrécié trzony, wrzuci¢ do go-
racej lekko zakwaszonej wody i gotowaé, az opadna na
dno garnka. Odcedzié. Wode zagotowaé z przyprawami
i po kilku minutach wlaé ocet. Odcedzi¢ przyprawy
i utozyé na dnie stoikéw, a na nie polozyé grzyby.
Zala¢ zalewa, zamknaé i pasteryzowaé 20 min w tempe-
raturze 90°C,

EKSTRAKT GRZYBOWY
(PRZYPRAWA DO ZUP LUB SOSOW)

Przygotowuje sie go ze swiezych lub suszonych potama-
nych kapeluszy albo frzonéw grzybéw, ktére wczesniej
zostaty doskonale rozpoznane jako grzyby jadalne. Po
umyciu i oczyszczeniu zalewa sie je niewielkg iloscig
osolonej wody i gotuje tak dlugo, az puszcza sok.
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Wtedy nalezy sok zlaé, a do rondla wla¢ nowa porcje
osolonej wody i ponownie gotowaé¢ az grzyby puszczg
sok. Kilkakrotnie grzyby gotowad, zbiera¢ sok i zalewa¢
nowg porcjg osolonej wody. Zebrany sok wymieszaé
razem i przecedzi¢ przez gesty gaze lub piéino. Zlaé
do garnka i tak dtugo podgrzewac az powstanie zgestnia-
ty ,syrop'. Gotowy ekstrakt przelewa si¢ do umytych
butelek lub matych stoikow ze szczelnym zamknieciem
i wykorzystuje jako aromatyczng przyprawe do zup
lub soséw. Przechowywaé w chtodnym, zaciemnionym
pomieszczeniu,

o oWk
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SPIS TRESCI

WIADOMOSCI OGOLNE

BUDOWA | ROZMNAZANIE GRIYBOW

Grzyby jadalne
Borowik ¢ ou
Czubajka

Gaska

Gotgbek

Kolczak

Koilarz

Lejkowiec dely
Maslak

Mleczaj rydz
Opienka .
Piaskowiec
Pieprznik
Pieczarka .
Ptachetka
Podgrzybek
Sarniak

Smardz
Purchawka
Twardzioszek
Grzyby ftrujace
Borowik szatanski
Gotabek mejadalny
Goryczak
Krowiak

Maslanka .
Mleczaj we#manka
Muchomor
Piestrzenica
Tegoskor
Wieruszka ;
Zastonak rudy

Jak odréiniaé¢ grzyb jadalny od fruiqcegnl @

Jak zbierac i kupowac grzyby!
Zatrucia grzybami
Wykorzystanie grzybow w kuchm
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43
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PRZEPISY

SALATKI | PRZEKASKI

Satatka z pieczarek
Satatka z pneczarek i ryzu

Satatka z ryzu, pieczarek i zlelonego groszku g

Satatka vinaigrette

Satatka z grzybdw, cebuli i ziemniakéw

Satatka z grzybéw i jajek z majonezem

Safatka z grzybéw i groszku albo fasolki sxparagowej

Satatka jarzynowa

Satatka kalafiorowa z pleczarkaml
Satatka grzybowa z winem .
Satatka pikantna z réznych grzybow
Safatka z fasoli i grzybdw .
Satatka z grzybéw z czosnkiem
Grzanki z grzybami

Zielona satata z plecurkaml (na surowo)

Pasta z grzybow do pieczywa |
Pasta z grzybow do pieczywa ||
«Koreczki" z sera z grzybkiem
.Koreczki' z pieczarek o E
«Koreczki” z jajka i pieczarki .

ZupYy . . .

Kapusniak z grzybklem na zeberkach
Kapusniak zasmazany ;

Zupa ze swiezych grzybaw

Zupa z suszonych grzybéw ze irnwh:nq
Zupa grzybowa zasmazana . s o
Zupa pieczarkowa |

Zupa pieczarkowa ||

Zupa ziemniaczana zasmazana

Zupa ziemniaczana z grzybami po poznansku ”

Zupa ziemniaczana ze smietang

Zupa — krem z grzybéw .
Zupa warzywno-grzybowa z m|gsem
Barszcz czerwony z grzybkiem czysty
Barszcz wigilijny z grzybami

Zupa grzybowa ,solanka" (rosy]ska)
Zupa grzybowa postna i 5

DRUGIE DANIA | DANIA KOLACYJNE
Grzyby smaione |
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Grzyby smazone Il . . . . . . . . . . .« . . .
Pieczarki z rusztu .
Pieczarki smazone z aromaﬂycznyml zﬁolaml
Smazone kanie (sowy) € B 8§
Grzyby smaione obtaczane w mace

Grzyby smaione w ciescie . :

Kotleciki z grzybow ;

Kotleciki z grzybéw i kapuﬂy wlosk|ej

Placki kartoflane z grzybami e
Grtyby dUSZONE: ~ 3 = = = = ¥ w & & W &
Sznycle z pieczarek . :
Kalafior z sosem i pleczarkama

Grzyby z jarzynami

Grzyby z ziemniakami .

Duszone prawdziwki z winem

Duszona papryka z grzybami

Kurki duszone z pomidorami

Kurki po sabaudzku

Kurki po prowansalsku

Kurki po gospodarsku

Borowiki w $mietance

Borowiki po prowansalsku

Grzyby pikantne i s @

Gulasz z grzybeow . . . .

Kiszone grzyby duszone z jarzynaml

Zapiekanka ze swieiych grzybow

Zapiekanka z pieczarek i makaronu

Zapiekanka z grzybéw i makaronu |

Zapiekanka z grzybéw i makaronu II

Zapiekanka z grzybow i kaszy |

Zapiekanka z grzybéw i kaszy II

Zapiekanka z ziemniakéw i grzybéw | . .
Zapiekanka z ziemniakéw i grzybéw ||
Nadziewane pieczarki zapiekane |

Nadziewane pieczarki zapiekane ||

Nadziewane pieczarki na grzankach z butki . . . . . .

Pomldory (kabaczki, cukinia, cebula, papryka) nadzlewane ry-
zem z grzybami |

Pomldory (kabaczki, cukmla. cebula, papryka) nadziewane ry»

zem z grzybami Il . . o
Kabaczki lub cukinia faszerowane grzybaml
Ryz z pieczarkami zapiekany pod beszamelem
Cebula zapiekana z grzybami oi e e
Suflet grzybowy . . S
Zapiekanka z ryiu, kle#basy i pleczarek
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Cykoria zapiekana z pieczarkami . ;
Zapiekane golabki z grzybami i migsem .
Brukselka zapiekana z pieczarkami ;
Zapiekanka grzybowo-migsna .
Pieczone rydze, pieczarki lub prawdzlwke
Borowiki zapiekane : ¢ m
Zrazy bite z grzybami

Poledwica wofowa z pleczarkama

Zrazy po nelsonsku

Szasztyki z grzybami

Cynadry z grzybami

Frykadele z grzybami

Egipski kebab i

Watrébka z pieczarkami . .

Cielecina duszona z grzybami (dleieiycma}
Boeuf ,Strogonow’ z mielonki

Boeuf , Strogonow’ .

Sukiyaki po polsku (pmrawa ]apcnska)
Wolowina duszona z grzybami

Kurczak duszony z grzybam

Kaczka pieczona, nadziewana grzybarm
Nadziewany karp zapiekany 3
Karp duszony w czerwonym winie
Szczupak zapiekany z pieczarkami }
Ryba zapiekana z grzybami po rosyjsku .
Filety z ryby smazone w ciescie z grzybami
Sledz & la befsztyk po tatarsku .
Kalmary po bosmansku z suszonymi grzybamr
Grzybowe kluski francuskie ST w w
Kluski grzybowe z kaszy manny

Pyzy wielkopolskie z grzybaml

Spaghetti z grzybami

Uszka z grzybami |

Uszka z grzybami 1|

Uszka z grzybami |1l ,

Ryz z miesem i swiezymi grzybami
Nalesniki smazone z grzybami

Bliny ruskie z grzybami

Risotto z pieczarkami 3

Kapusta z grzybami (postna)

Bigos swiateczny z grzybami .
Gotagbki z kapusty z migsem i grzybarm .
Makaron z pieczarkami | pomidorami .

Kotlety ziemniaczane panierowane w mace z suszonych grzy-
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Placuszki — ,,stryki’” z sosem grzybowym .
Pomidory z grzybami i jajkiem T

Budyn ze swieiych grzybéw

Budyn z grzybow, sera i ryzu

Budyn z pieczarek i ryzu

Nadzienie z grzybow

Nadzienie ze swieiych grzybow I

Nadzienie ze swiezych grzybow I

Nadzienie z grzybow suszonych do kulebiakéw i pasziecnkow
Nadzienie z pieczarek z jajkami

Nadzienie z kaszy i grzybdéw

Nadzienie z kapusty i grzybow

Nadzienie do nadziewania warzyw

WYPIEKI

Pieczarki lub rydze w kruchym ciescie
Placek z grzybow

Placek z pieczarkami i
Paszteciki z kapusty i grzybama

Paszteciki z kapustq i grzybami w k;uchym ciescie [nglhlne) .

Paszteciki z grzybami w cieicie poéffrancuskim
Pizza z pieczarkami R
Kulebiak z kapustg i grzybaml

Vol-au-vent z grzybami

Tarta z suszonymi grzybami

SOsY

Sos grzybowy z wywaru
Sos grzybowy zasmazany
Sos ze swiezych grzybéw
Sos grzybowy ciemny

Sos pieczarkowy |

Sos pieczarkowy ||

Sos grzybowy — nelsonski
Majonez tatarski

PRZETWORY

Kiszone kurki
Kiszone rydze
Kiszone gaski
Grzyby pasferyzowane I
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Grzyby pasteryzowane ||

Rydze lub pieczarki pasieryzowane w Huszczu
Grzyby marynowane | ;

Grzyby marynowane ||

Grzyby marynowane z paprykq i esiragonem

Ekstrakt grzybowy (przyprawa do zup lub soséw) .
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