Ciupercli marinate in stil
balcanic — Arome autentice si
texturi delicioase

Ciuperci marinate
[=]

Iata cum sa faci cea mai gustoasa marinata pentru ghebe,
perfecta pentru iarna. Aceasta reteta de ghebe in otet,
mostenita de la bunica, este atat de delicioasa incat te lingi
pe degete. Te invit sa o incerci!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

1,5 kg ghebe/opintici gata pregatiti (curatati si
fierti)

=2 litri apa

= 80-100 ml otet de 9 grade din mere

= 3-4 catei de usturoi

» 20 g sare neiodata

= 30 g zahar

= 2 frunzulite de dafin

» 4 boabe de ienibahar

=1 lingurita de piper boabe

=1 lingurita boabe mustar

=1 lingurita rasa de boabe de coriandru
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. Pregateste o oala suficient de mare pentru 2 litri de
apa. Adauga 80 ml otet din vin de 9 grade. Pune 2 frunze
de dafin, 3 catei de usturoi, 20 grame de sare grunjoasa
neiodata, 30 grame de zahar, 4 boabe de ienibahar, o
lingurita de boabe de piper, o lingurita de boabe de
mustar si o lingurita de boabe de coriandru.

. Pune oala pe foc si adauga 1,5 kg de ciuperci (fierte
anterior). Fierbe totul timp de 20-25 de minute, pentru
a permite aromelor sa patrunda ciupercile. Daca doresti,
poti adauga 50 ml de ulei, dar este optional.

. Pregateste borcanele (sterilizate la cuptor la 160°C
timp de 15 minute).

. Umple borcanele cu ciupercile si apoi toarna saramura
peste ele, pana la marginea borcanului.

. Inchide bine borcanele cu capace si testeazad daca sunt
sigilate corect.

. Lasa borcanele sa se raceasca infasurate sub o patura
pentru aproximativ 3 zile. Dupa racire, ciupercile
marinate sunt gata de consumat sau depozitat pentru
iarna.



