Grzyby mozna gotowac, dusic¢ i smazyc¢

Z grzybow gotowanych sporzadza sie zupe, ktéra mozna
podprawi¢ zasmazka lub $mietana. Podaje sie ja z kluskami
lanymi, francuskimi, z makaronem, z sypka kasza pertowa
lub siekana jeczmienng, a takze z ryzem.

Grzyby duszone mozna podprawic¢ Smietana lub udusic je
tylko z mastem, bez macznej podprawy. Ze $Smietana podaje
sie najczesciej borowiki, kozlarze i maslaki; pieczarki
sporzadza sie duszone z mastem i lekko przyrumienione
przed podaniem. Smaczne i aromatyczne laurki nalezy po
oczyszczeniu, optukaniu i rozdrobnieniu raz tylko zagotowac,
zaraz podprawi¢ i nie gotujac dtuzej wydac. Sa wtedy
miekkie i soczyste. Dtuzej gotowane twardnieja. Z kurek
sporzadza sie tez smaczna zupe.

Grzyby duszone z mastem lub $mietana podaje sie z jajami
(jajecznica, jajem sadzonym) i z ziemniakami z koprem,
sypkimi kaszami (ryzem, kasza gryczang, krakowska) lub
drobnym makaronem oraz pomidorami (osmazonymi lub
surowymi w czastkach).

Grzyby smazone na masle podaje sie jako goraca zakaske,
przyrzadza sie w ten sposéb pieczarki i rydze (,,z patelni").
Stanowig one danie samo dla siebie, bez zadnych dodatkéw.
Sa to najprostsze, smaczne dania z grzybdw. Istniejq inne,
trudniejsze do wykonania potrawy, ale najczesciej
sporzadza sie jeszcze, zwlaszcza z grzybow suszonych,
nadzienia do pierozkéw, uszek, pasztecikoéw w nalesnikach i
roznych warzyw faszerowanych grzybami. Ugotowane
grzyby nalezy zemle¢ razem z namoczona i odcisnieta butka,
przyprawic sola i pieprzem oraz lekko zrumieniona cebula z
tluszczem. Tym nadzieniem napeini¢ wydrazone warzywa
(pomidory, cebule, baktazany, papryke warzywna, ziemniaki,
kalarepe).

Ze wzgledu na to, ze istnieja grzyby smiertelnie trujace,
nigdy nie nalezy zbierac i spozywa¢ grzybow nieznanych,
pomimo ze grzybow jadalnych rosnie w naszych lasach
znacznie wiecej niz trujacych. Nawet jadalne grzyby moga
stac sie bardzo szkodliwe, jezeli sa stare i zmurszate lub za
dhugo przetrzymywane po zebraniu. Istnieja tez grzyby
warunkowo trujace; do nich nalezy rozpowszechniana
piestrzenica, ktorej nie mozna myli¢ z jadalnym, a bardzo do
niej podobnym smardzem. Piestrzenica moze by¢ uzyta do
potraw dopiero po obgotowaniu i odlaniu wywaru, bo
zawarta, w tym grzybie trucizna tatwo rozpuszcza sie w
goracej wodzie.

Nalezy pamietac, ze w naszych lasach, oprocz muchomora z
czerwonym biato nakrapianym kapeluszem, ktory wszyscy
znaja — rosna tez inne gatunki muchomora, réwnie, a moze
jeszcze bardziej trujace. Osoby nie znajace sie na gatunkach
grzybéw myla jeden z tych gatunkow z pieczarka polng, a
inny biora za gaske ,zieleniatke".

Muchomor zielonkawy (Amanita phalloides) i Muchomor
z6ttawy (Amanita mappa) roznia sie od pieczarki bulwiastym
zgrubieniem dolnej czesci trzona, ktérego nigdy nie
obserwujemy u pieczarki, gaska zas nie ma na trzonie
biatego postrzepionego kotnierza wtasciwego muchomorom.
Z innych grzybow trujacych nalezy pamietac o gasce
plamistej, wieruszce ciemnej, a zwlaszcza zastonaku rudym.






