Ciuperci la Borcan pentru
Iarna — Salata de ciuperci cu
gogosari — Gustoasa si
savuroasa, merita 1incercata

Ciuperci la borcan pentru iarna, un deliciu de salata de ghebe
cu legume marinate. Atat de gustoasa a iesit, incat aceste
ciuperci, ghebe cu gogosari si ceapa, plus inca cateva
ingrediente, te vor cuceri.

Ciuperci la Borcan pentru Iarna
g

In aceastd retetd iti voi aradta pas cu pas cum s3 pui salata
de ciuperci, ciuperci cu legume, cu gogosari, cu ceapa,
usturoi, telina, morcov, la borcan.

Totul e super delicios si ai sa iti amintesti de odinioara, de
reteta bunicii de ciuperci marinate cu legume la borcan.

Ingredientele pentru ciuperci marinate cu legume la borcan,
mai jos in descriere, iar reteta de salata de ciuperci cu
gogosari la borcan pas cu pas, in video, cat si scris.

=1 kg de ciuperci, curatate si fierte inainte
=2 morcovi mari
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3-4 4 cepe medii

4 gogosari

2 ardei grasi

6 catei mari de usturoi

100 gr de telina radacina

1 litru de apa

80-100 ml otet de 9 grade din vin
25-30 gr sare sau dupa gust

50 gr zahar

3 frunzulite de dafin

1 1/2 lingurita de boabe de piper
1 lingura rasa de boabe de mustar
1 lingurita boabe de coriandru

. Taie cele 3 cepe ,pestisor”, adica felii subtiri, si

pune-le intr-un bol.

I

. Feliaza cei 6 catei de usturoi cat mai subtire si

adauga-i peste ceapa.

. Taie ardeii grasi si gogosarii in fasii si adauga-i in

bol.

. Da 2 morcovi mari si 100 de grame de telina radacina pe

razatoarea mare si pune-le in bol peste celelalte
legume.

. Intr-o oalad mare, pune 1 litru de apa, 30 de grame de

sare, 50 de grame de zahar, o lingura de boabe de
mustar, o lingurita de boabe de coriandru, o lingurita
si jumatate de piper boabe, 3 frunzulite de dafin si 80
ml de otet din vin de 9 grade.

I

. Amesteca bine si porneste aragazul.
. Adauga in oala toate legumele taiate si amestecate din

bol.

. Peste legume, adauga 1 kg de opintici (ghebe) gata

fierti.
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. Amesteca totul si lasa la foc moderat spre mic timp de



10.

11.

12.

13.

25 de minute, amestecand ocazional.

Intre timp, sterilizeazd borcanele la cuptor, la 160 de
grade, timp de 15 minute.

Dupa cele 25 de minute, opreste focul si pune continutul
fierbinte in borcanele sterilizate si fierbinti.

=

Inchide bine borcanele si lasa-le sd se raceascd treptat
sub o patura timp de 3 zile.

Dupa cele 3 zile, salata de ghebe este gata de savurat.
Poti adauga ulei dupa gust in momentul servirii.
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