Pfifferlingein Essig

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Pilz, Pfifferling
Zutaten fur: 1 Rezept

(*) Zutaten fuer ein d as
Von 1/2 Liter Inhalt

250 Gamm Pfifferlinge
Sal z

1 Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

1 Rote Chilischote

40 Gramm St audensel lerie

100 m Wi sswei nessi g
250 m  \Wasser

5 Schwar ze Pfef f erkoer ner

3 Lor beer bl aetter

2 Teel . Zucker

2 Zwei ge Rosnarin

4 Wachol der beer en

Anleitung:
Pfifferlinge putzen, waschen, 1 Mnute in Sal zwasser bl anchi eren und
abt ropfen | assen.

Zwi ebel vierteln. Knoblauch hal bieren. Chilischote hal bi eren und

ent kernen. Staudensellerie in duenne Stifte schneiden. Essig mt
Wasser, dem zerkl einerten Genmuese und all en Gewuerzen etwa 5 M nuten
kochen. Die Pfifferlinge in ein sauberes Ei nmachgl as fuellen.

Gewuer zsud hei ss darauf gi essen, das d as verschliessen, auf den
Deckel stellen und auskuehl en | assen. Kuehl und dunkel aufbewahren.

Serviervorschlag: Die Pilze abtropfen lassen und mt divenoel als
kl ei ne Vorspei se anmachen. Sie schnecken aber auch, wenn Sie zu dem
A ivenoel noch gewuerfelten Zi egenkaese und frische Kraeuter geben.

Zubereitungszeit: 45 Mnuten (plus Abkuehl zeit)



