Hribi 1la borcan (pentru
iarna) - Reteta simpla,
ideala pentru ciulama sau
alte bunatati cu ciuperci

Hribi 1la Borcan
(%]

Aceasta reteta simpla de hribi 1la borcan este ideala pentru
ciulama de ciuperci sau hribi cu smantana si nu ocupa loc in
congelator. Se pastreaza perfect peste iarna si este potrivita
si pentru alte tipuri de ciuperci.

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

 hribi sau orice alt tip de bureti/ciuperci
se vor opari in solutie salina in care se pun 25 g de
sare la un litru de apa

1. Curata fiecare hrib, indepartand pamantul si verificand
sa nu fie stricat. Spala hribii foarte bine.

2. Taie hribii mari in bucati mai mici, lasand hribii mici
intregi.

3. Pune 4 litri de apa intr-o oala si adu la fierbere.
Adauga 4 linguri de sare (25 g de sare per litru de
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apa). Adauga hribii in apa cu sare si fierbe timp de 15
minute. Dupa fierbere, scoate hribii si lasa-i sa se
scurga.

Asaza hribii opariti in borcane, lasand spatiu pentru
saramura pe care au lasat-o.

. Pune borcanele intr-o oala cu apa pana la nivelul 1lor,

adu apa la fierbere, si lasa borcanele sa fiarba timp de
25 de minute. Lasa borcanele sa se raceasca treptat
peste noapte.

. Dupa racire completa, borcanele sunt gata de depozitare

si pot fi folosite pentru diverse retete pe timpul
iernii, cum ar fi ciulama de ciuperci.



