- myrkyllinen kasittelemattomana

Gyromitra Esculenta




Korvasienten kasittely

Korvasienet ovat myrkyllisia kdsittelemattomana.
Ne on kdsiteltava seuraavasti:

» Keittaminen

Korvasienet on keitettava kahteen kertaan runsaassa vedessa
(1 osa sienid ja 3 osaa vettd). Keittoaika on vahintaan viisi
minuuttia. Keitetyt sienet on huuhdeltava hyvin molempien
keittokertojen jalkeen runsaassa vedessa.

» Kuivaaminen
Korvasienia voidaan s&il6a kuivaamalla ne rapeiksi. Kuivattuja
korvasienia on liotettava vahintaan kaksi tuntia ennen kayttoa

(10 g sienia ja 2 dl vettd). Liotuksen jalkeen korvasienet kei-
tetaan kahteen kertaan, kuten tuoreet korvasienet.

» Muista!

Korvasienia kuivattaessa tai keitettdessa on tuuletettava hyvin.
Korvasienten liotus- ja keittovetta ei saa kayttaa ruoan-
valmistuksessa.

» Eri lajeja ovat:

Korvasieni (myrkyllinen)

Stenmurkla SV
Gyromitre, fausse morille, morille brune FR
Frahjahrslorchel, Giftlorchel DE
Lorchel, false morel, lorel EN
Strotshdk, strochok RU

Huhtasieni (ei myrkyllinen)

Toppmurkla SV
Morille FR
Morchel DE
Morel EN
Smortshok, smortchok RU
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