Grzybobranie
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Lubimy jes¢ grzyby. W sklepach w ciggtej sprzedazy sg grzyby marynowane i suszone,
coraz czeéciej mozna dostaé coraz wiekszy wybdr mrozonych, w sezonie bywajg sSwieze. Ze
zbieraniem to juz jest r6znie. Mndostwo ludzi przemierza lasy izagajniki w poszukiwaniu
jadalnych kapeluszy.W kazdej rodzinie znajdzie sie conajmniej jeden grzybiarz, krory chetnie
podzieli sie swoimi zbiorami.

W mojej rodzinie na grzyby chadzajg Rodzice i jeden z siostrzencéw. W Kotlinie Ktodzkiej
jest mnéstwo grzybiarskich miejsc, skagd mozna wynosi¢ petne kosze, jesli tylko pogoda sprzyja.

Do przetwarzania zbiorow potrzebne sg nie tylko stoiki na marynaty czy pojemniki na

mrozonki. Tata, zwany w domu Makgajwerem skonstruowat suszarke z wysuwanymi ramkami.
Stawia sie to nad palnikiem lub jeszcze lepiej na kuchni weglowej, grzyby rozktada sie na
drewniane ramki z gestym sitem i suszy. Grzyby nabierajg niepowtarzalnego aromatu, a
przepiekny zapach rozchodzi si¢ po catym domu. Mozna grzyby kisi¢ , ale nadajg sie do
tego tylko niektére gatunki. Natomiast wszystkie mozna zamraza¢. Zachowujg $wiezy smak i
ksztatt.

Zanim skonczy sie sezon i zaczniemy wyjadac przetwory, cieszmy sie Swiezymi grzybami,
prosto z lasu. Od prostego smazenia na masle rydzy czy sosu z kurek, poprzez pasztet
drobiowy z maslakami, placek z mtodych podgrzybk&oacute;w do wykwintnej poledwicy w
sosie borowikowym. Z kozakéw mozna zrobi¢ znakomity
salceson
, podgrzybkami nafaszerowa¢ wydrazone cebule. Kapelusze rydzy czy borowikow bedg swietng
formkg na farsze z boczkiem, kietbasga i szalotkami, czy anchois wymieszanego z mielonym
miesem i czosnkiem. Mozna z nich zrobi¢ wy$mienitg zupe lub zapiec quicha na kruchym
ciescie.

Duzo tego, sezonu nie starczy, zeby wyprébowaé chociaz cze$é.{mxc}
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