Pilze- in Essig

Kategorien:  Konserve, Eingelegt, Sauer, Pilze
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Frische Chanpi gnons
2 Zwi ebel n
1/2 Ltr. Weinessig
3 Lor beer bl aetter
1 Essl . Pfefferkoerner
1 Essl . Zucker
1 Essl . Senfkoerner

Anleitung:

Die Pilze putzen und grosse Koepfe hal bieren. Zw ebel n wuerfeln.

Pil ze portionswei se i mkochenden Wasser in 2 mn bl anchi eren und auf
Kuechenkr epp abtropfen | assen. Zw ebel n auch bl anchi eren.

Dann Essig mt Zucker und allen Gewuerzen aufkochen, 5 nmin
wei t er koechel n | assen und vom Herd nehnen. Die Pilze mt dem Sud in
d aeser fuellen und verschliessen.

Ei ne ideal e Beil age zu Steaks.



