
                                                                             Лисички

           Умеют ли лисички плавать? 

Если на нашем катере, то «Да». Мало нам своих лисичек, 
так сплавали еще на острова. А кто чистить будет ? 
Пушкин?


         «Лисички по-фински - kanttarellit, а если она одна, то 
kanttarelli» - учит нас сосед Йорма. Сам он с женой Рыхвой 
только их и собирает. Уж он-то хорошо знает, что лисичка 
лисичке рознь и никогда ложную лисичку не возьмёт.

          

           


           А вы уверены в своих грибных университетах? Вот вам учебное пособие - слева - 
настоящие, справа - ложные. Настоящий пытливый ученый конечно спросит - «А съедобна 
ли ложная лисичка?» Мы точно знаем, что нет. Вы удивитесь, но американские, 
французские и даже британские ученые считают 
их хоть и низкокачественными, но съедобными 
грибами. «Хотя наблюдаются галлюциногенные 
эффекты» - предупреждают эти зануды. Сами, 
похоже, на себе испытывали? Наши ученые 
авторитетно рекомендуют мухоморы для 
достижения подобных эффектов.


Жареные  лисички - объедение! Но это летом. Белые да подосиновики мы хорошо умеем и 
сушить и готовить, а если лисички засушить? Вот мы и попробовали.

             Финские кулинары предлагают незамысловатый рецепт. Купить в 
магазине пакетик и добавить воды. Вкусно, но скучно.  


           Мы простых путей не ищем. Нас Варя с Юрой научат. Будем делать 
«Летние лисички по-зимнему».


      


Грибочки замочим и полюбуемся, как они расправляют крылышки. А пока 
займемся картошкой. Знаменитый питерский повар Илья Лазерсон 

рекомендует положить нарезанную тонкой соломкой картошку в сито и обдать ее 
кипятком. Обсушить её,  голубушку, на полотенце  и только тогда - на сковородку.  Тогда 
картошечка  не будет склеиваться кусочками при жарке, и блюдо получится хрустящим и 
румяным. Конечно, если вы не забудете картошку тормошить и 
переворачивать кверх тормашками деревянной лопаточкой.

 В отдельной сковородке помощнику шеф-повара  пожарить 
лук кольцами, добавить туда лисички, и минут 10 наблюдать, 
как они греются в жарких объятиях. 

       Все соединить уже в тарелке, добавить сметану, укроп и 
щепотку хорошего настроения.


А теперь готовьте фотокамеру, такие кадры войдут в 
историю!



