Pilze - Eingelegte 2

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Filz
Zutatenfur:  1X 2-3L - Glas

500 Gramm Pfifferlinge
1 kg Steinpilze
2 Ltr. Wasser

375 m Wi sswei nessi g
1 Bund Thym an
1 grof. Rosnarinzweig

10 Wi sse Pfefferkoerner
Sal z
11/2 Ltr. Sojaoel; bis zu 1/3 nehr

Anleitung:

Pil ze gruendlich putzen. Essig mt Wasser aufkochen. Kraeuter und
Gewuer ze zugeben. Pilze 5 M nuten kochen. Abtropfen, auf einem Tuch
trocknen lassen. Kalt in ein das fuellen. Kraeuter w eder zugeben.
Mt Sojaoel auffuellen. E ne Wche ziehen | assen.

Extra-Tip: Haelt 4-6 Monate in fest verschl ossenemdas, im
Stei nguttopf gut zwei bis drei Monate.



