Начиная с середины апреля, когда весь снег уже полностью растаял, в лесу появляются первые грибы — сморчки. Они имеют необычный вид и особенный вкус, благодаря которому многие гурманы ценят их даже выше белых. 
Сморчки - это один из самых популярных видов грибов, которые можно найти в лесу или приобрести на рынке. Эти грибы имеют неповторимый вкус и аромат, поэтому они часто используются в приготовлении различных блюд. В этой статье мы рассмотрим несколько способов приготовления сморчков и дадим несколько рецептов блюд. Приготовление грибов сморчков - это искусство, которое требует внимания к деталям и соблюдения определенных принципов, чтобы получить настоящий вкусовой опыт. 
Вот некоторые принципы и тонкости, которые помогут вам приготовить вкусные и ароматные грибы сморчки:
Собираем грибы сморчки
Перед тем, как готовить грибы сморчки, их необходимо собрать. Грибы сморчки можно найти в осенний период, когда наступает время их сезона. Они растут на опушках леса, в зарослях кустарников и на лесных полянах. Перед сбором грибов необходимо убедиться, что они действительно являются грибами сморчками, так как некоторые другие виды грибов могут быть ядовитыми. Или же их просто можно найти на полках в магазине.
Правельный выбор грибов
Грибы это очень вкусный и особенный ингредиент, но в тоже время может быть опасным для здоровья человечка, если использовать некачественный или несвежий продукт. Поэтому нужно  выбирать только свежие, крепкие и без повреждений грибы сморчки. Обязательно проверьте их на наличие червей или гнили.
 Подготовка сморчков
Перед тем, как начать готовить сморчки, нужно знать как правильно их подготовить. Сначала нужно очистить грибы от грязи и листвы, используя щетку или мягкую тряпку. Затем сморчки нужно разрезать на кусочки или нарезать ломтиками. Если грибы очень крупные, можно порезать их на более мелкие кусочки. Важно помнить, что сморчки не рекомендуется мочить в воде, так как они могут впитать ее и потерять свой аромат.
Приготовить грибы сморчки можно разными методами, в зависимости в каком блюде вы хотите  их использовать или же приготовить как отдельную закуску.
1 Метод:  Жарка сморчков
Один из самых простых и быстрых способов приготовления сморчков - это их жарка. Для этого нужно разогреть сковороду с маслом и выложить на нее нарезанные сморчки. Жарить грибы нужно на среднем огне до тех пор, пока они не станут мягкими и не начнут поджариваться. При жарке можно добавить немного соли, перца и других специй , например:  чеснок, тимьян, базилик, перец и соль , а также сметану, сливки или соевый соус, в зависимости от ваших вкусовых предпочтений.
2 Метод : Варка сморчков
Нарежьте грибы на кусочки. Положите грибы в кастрюлю и залейте водой. Вода должна покрыть грибы примерно на 2-3 см. Добавьте соль по вкусу и лавровый лист, если хотите. Лавровый лист придаст грибам особый аромат. Поставьте кастрюлю на огонь и доведите до кипения. Уменьшите огонь до минимума и варите грибы 15-20 минут. Если грибы крупные, то время варки может увеличиться до 30 минут.  Проверьте готовность грибов, они должны быть мягкими, но не развалиться.  После варки сморчки нужно откинуть на дуршлаг и дать стечь лишней  влаге.
Готовые грибы сморчки можно использовать в супах, рагу, на пицце и в других блюдах. Отваренные грибы также можно заморозить и использовать в будущем.
3 Метод: Запекание сморчков
Предварительно разогрейте духовку до 200 градусов. Переложите нарезанные грибы в большую миску. Добавьте измельченный чеснок, оливковое масло, соль и перец по вкусу. Тщательно перемешайте, чтобы грибы были покрыты маслом и приправами. Разложите грибы на противень, выложенный бумагой для выпечки, в один слой. Поставьте противень с грибами в разогретую духовку и запекайте 20-25 минут, периодически перемешивая, пока грибы не станут золотистого цвета и не будут мягкими и сочными. После запекания украсьте блюдо свежей петрушкой или другими травами по вашему вкусу. Подавайте грибы сморчки горячими как гарнир или самостоятельное блюдо.
Запеченные грибы сморчки хорошо сочетаются с мясом, рыбой и овощами.
4 Метод: Маринование грибов
 Грибы сморчки необходимо нарезать крупными кусками и залить маринадом из уксуса, воды, сахара, соли, специй и лаврового листа. Затем грибы  нужно оставить на несколько часов в холодильнике для пропитывания маринада. Маринованные грибы  можно использовать как закуску или добавлять в салаты.
5 Метод: Сушка
Сушка грибов сморчков является еще одним вариантом приготовления. Грибы сморчки нужно нарезать тонкими ломтиками и высушить на солнце или в духовке при температуре 50-60 градусов. Сушеные грибы сморчки можно хранить в стеклянных банках или пакетиках для долгосрочного использования в различных блюдах.
Предварительную подготовку завершили, пора переходить к блюдами со сморчками. Я расскажу вам один из многих вариантов, где можна исрользовать грибы. 
Сморчки, жаренные с картофелем
  Лесные грибы, жаренные с картошкой, — это, наверное, самый простой рецепт с грибами. Любимый корнеплод получается вкусным с самым разными видами, и сморчки тут не исключение. 
Ингредиенты:
· сморчки — 400 г
· картофель — 500 г
· лук репчатый — 1 шт.
· растительное масло — 60 мл
· соль — по вкусу
· перец черный — по вкусу
· зелень — для подачи
Способ приготовления:
1. Возьмите зарание подготовленные отваренные грибы.
2. Разрежьте грибы на несколько частей или оставьте целыми, если шляпки небольшого размера.
3. Картофель почистите и нарежьте тонкими брусочками. Обсушите бумажным полотенцем.
4. Лук почистите и нарежьте полукольцами. В разогретую сковороду влейте растительное масло, выложите лук. Обжарьте до золотистого цвета.
5. Выложите нарезанный картофель. Обжаривайте без крышки на среднем огне 5 минут, затем перемешайте.
6. Добавьте в сковороду сморчки, посолите, поперчите.
7. Закройте крышкой и обжаривайте около 10–15 минут до готовности картофеля.
Подавайте сморчки с картошкой, посыпав рубленой зеленью.
Надеемся, что наша статья поможет вам лучше понять, как готовить сморчки, и вдохновит на создание новых и оригинальных блюд.


