Pilz - Confitado

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Pilze, Land, Katalonien
Zutaten fur: 1 Rezept

2 kg Pilze
1 Ltr. Cel
Sal z
Pf ef f er
1 Knobl auchknol | e
2 Lor beer bl aetter

Anleitung:

Mt dem Verfahren confitado (katal anisch confitat) erzielt nan eine
Konsi stenz und ei nen Geschmack, die mt anderen Methoden kaum
machbar sind. Noch dazu hat di ese Garnethode den Vorteil, dass die
so behandel ten Produkte | ange hal tbar bl ei ben und das hergestellte
Cel sich weiterverwenden | aesst. Die Methode | aesst sich auf fast
alle Arten von Genuese sowi e auf einige bestimte Fleischsorten und
Krustentiere anwenden. Die Gartechni k | aesst sich wie fol gt

beschrei ben: Das Produkt wird schwi mend in divenoel gegart, jedoch
bei niedrigerer Tenperatur als beimFritieren, etwa bei 70 bis 80 oC
In der traditionellen katal ani schen Kueche wird die Methode
confitado sehr haeufig angewendet (fuer Zw ebeln, Tomaten
Saucenfonds usw. ). Ausserdem bezieht sie sich auch auf einige
Konserven (Pilze, Gartengenuese usw.), auf die Confits aus Ente,
Schwein usw. sowi e auf die Cbstkonserven in der mttelalterlichen
Kueche.

Zubereitung: Pilze vorsichtig putzen und waschen. Wasser in einem
Topf zum Si eden bringen und die Pilze eine Mnute | ang darin kochen
abtropfen | assen. Das Cel und die Lorbeerblaetter in einen Topf
geben und di e geschael ten Knobl auchzehen bei kleiner Hitze darin
anbraten; die Pilze bei fuegen, salzen und pfeffern und drei bis
fuenf M nuten nmitgaren. Abkuehlen |assen und in den Kuehl schrank
stell en.

H nwei s: Verschi edene Pil zsorten nicht gleichzeitig verarbeiten

auch weil jeder Pilz seine bestimte Garzeit hat. Fuer Pilzconfitado
ei gnen sich am besten Steinpilze, Kaiserlinge, echte Reizker

Mehl pil ze, Pfifferlinge, Erdritterlinge und Natternschnecklinge.



