
Солёные грибы "Закусочка грибная 6" (КВитз.та - 2022) 

  

Стерилизовать паром стеклянную банку и крышку 
1. Рядовки фиолетовые и серые разморозить и варить с солью и чесноком сушёным молотым 

2.Чеснок нарезать тонкими пластинками 

3.Специи: перец лимонный молотый, семена аниса, розмарин резаный, чеснок сушёным 

молотый, гвоздика, лист лавровый, соль 

(1-3) уложить в банку послойно 

4.Горячий отвар налить в банки выше уровня грибов 
  

    
    

    

  

      
          

1. Рядовки фиолетовые и серые 5.Растительное масло налить в банку тонким слоем 

2 Соль Закрутить крышку 

2 варки без Укладку и заливку сделать Охладить до Хранить в 

Разогрев | крышки на малом максимально быстро для комнатной холодильнике при 

огне по 25-30 сохранения стерильности температуры +49С до 12 месяцев > Закуска 

Варка грибов Маринование       
      
  

Заморозить и хранить 
    
  

1.Рядовки фиолетовые быстрой заморозки - 0,9-1,0 кг (масса после варки) 

2.Рядовки серые быстрой заморозки - 0,9-1,0 кг (масса после варки) 

3.Чеснок - 10-12 долек 

4.Перец лимонный молотый - 0,5 ст. ложки 

5.Семена аниса - 0,3-0,5 ч. ложки 

6.Розмарин нарезанный - 0,3-0,5 ч. ложки 
7.Чеснок сушёный молотый - 0,3 ч. ложки (для варки грибов) 

8.Гвоздика - 0,3 ч. ложки 

9.Лист лавровый 

10.Масло растительное 
11.Соль - 1-1,5 ст. ложки (для варки грибов) 

12.Вода - 2-2,5 л  



Солёные грибы "Закусочка грибная 6" 

  

1. Собираем рядовки фиолетовые, 2. Собираем рядовки серые, моем, — 3. Чистим чеснок 4. Режем чеснок тонкими 

моем, режем и замораживаем режем и замораживаем пластинками 

    
  
5. Составляем пропорции специй 6. Перемешиваем специи 

9. Кладём грибы, соль и перец 10. Стерилизуем банку и крышку 11. Кладём грибы, специи, лист 12. Наливаем отвар от грибов и 

сушёный молотый, варим лавровый и чеснок в банку посл. слой масла растительного в банки


