Champignons mit Oliven

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Pilze
Zutaten fur: 2 Gléser 1L

11/2 kg Kleine, feste Chanpi gnons
3/4 Ltr. Wasser
1 Essl. Salz
10 Knobl auchzehen
300 Gramm Schal otten
300 Gramm G une ungefdllte diven
1 Teel. Getr. Rosmarin
1 Teel . Getr. Thym an
4 Lor beerbl atter
3/4 Ltr. Essig
50 Gramm Zucker

Quel | e: "Hausgemacht" G afe & Unzer erfasst:
P. Hi |l debr andt

Anleitung:

Chanpi gnons putzen und in ei nem Kichentuch sauber abreiben. 1/2 |
Wasser mit dem Sal z auf kochen und di e Chanpi gnons dari n zugedeckt 5
M nuten | eise sinrern | assen. Mt einem Schaum 6ffel herausheben.
Knobl auchzehen und Zw ebel chen schél en, imPil zwasser ebenfalls 10
M nuten kochen | assen. Gut abtropfen | assen. zusanmen mt den
Chanpi gnons, den abgetropften diven, dem Thym an und dem Rosmarin
in zwei vorbereitete @ aser fullen. Den Essig, 1/4 | Wasser und den
Zucker zusanmen auf kochen, sofort Uber die Pilze gielRen. d &ser
rasch verschlieden. Die Pilze mindestens 2 Wochen zi ehen | assen.

Hal t barkeit: 3-4 Mnate



