Champignons - Eingelegte 1

Kategorien:  Beilage, Vorspeise, Eingelegte, Eingemacht
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Kleine feste Chanpi gnons
1 Teel . Sal z
Ei ni ge Schwarze
Pf ef f er kor ner

4 Knobl auchzehen
2 mttl. Zwi ebeln
2 Zwei ge Estragon
Bis 1/2
Mehr
1 Teel . Kori ander
1 Teel . Pi nent
2 Lor beerbl atter
1/ 4 Ltr. Kréuteressig
1/ 2 Ltr. Wasser

Anleitung:

Chanpi gnons putzen, 5 Mnuten in Sal zwasser kochen. Abtropfen | assen
Knobl auch und Zwi ebel n in feine Schei ben schnei den. Estragonbl atter
von den Stielen zupfen. Pilze, Knoblauch, Zw ebel n,
Estragonbl & tchen, Koriander, Piment und Lorbeerbl atter in ein d as
fallen. Krauteressig aufkochen und kochend hei B tGber die Pilze

gi eBen, bis die Flissigkeit alles Uberdeckt. Damt das d as nicht
springt, sollte es auf ein nasses, gefaltetes Kichentuch gestellt
werden. d as sofort verschlielen

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



