Pilzein Essig - Einlegen

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

500 G amm Gem schte Pil ze
KOCHSUD
750 m  \Wasser
2 Essl. Meersal z
1/ 2 Essl . Pfefferkoerner
1/2 Essl . Gewlrzbouquet
1/ 2 Knobl auchzehe
Chne Kei m i ng
3 kl ei n. Fruhlingszw ebel n
Hal bi ert

ZUM ElI NLEGEN

Wi sswei nessi g
Fri sche Kraeuter:
Est ragon

Thym an,

Oregano

Baer | auch

Usw.

Anleitung:

Massenpil ze wie violetter Roetelritterling, Hallinmasch,

W esenchanpi gnons, Schopftintling, Rotfussroehrling, usw , sind fuer
di ese Konservi erungsart gut geeignet. Her gilt vor allem je bunter,
desto besser; denn das Auge isst mt.

Bei dieser Konservierungsart buessen die Pilze leider viel von ihrem
Ei gengeschmack, andererseits behalten sie aber ihre Knackigkeit,
i hre Struktur und ihr Aussehen.

| hr saeuerliches Aroma harnoniert mt Raclette, mt geraeuchertem
oder getrocknetem Fl ei sch wi e Entenbrust, Buendnerfl eisch,
Rohschi nken, Speck, Salam und Coppa.

Pil ze putzen und ausnahnswei se kurz vor dem Kochen waschen. Zutaten
fuer den Sud aufkochen, Pilze dazugeben, nochnmal s auf kochen. Auf

kl ei nem Feuer fuenf M nuten koecheln |lassen. Topfinhalt in ein Sieb
schuetten und auskuehl en | assen.

Essig und Kraeuter m schen. Pilze in die daeser fuellen, gut mt
dem Kr aeut eressi g decken, @ aeser schliessen.

Di ese Essigpilze sind ziemich sauer, dafuer |ange haltbar und
verwendbar, w e Essiggurken. Wniger sauer werde die Pilze wenn man
den Essig zu gleichen Teilen mt gekochtem erkaltetem Wasser m scht.
In diesem Fall nuss das Gut aber i m Kuehl schrank aufbewahrt werden.

Man kann auch etwas Zucker dem Essig zugeben (etwa 1 Essloeffel pro
Liter).



