Pilzein Ol - Einlegen

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

KOCHSUD
500 m Wi sswei nessi g
500 m Wi sswein
2 Essl . Gewlrzbouquet
1 Essl. Schwarze Pfefferkorner
2 Essl. Meersal z

ZUM ElI NLEGEN

A ivenoel kaltgepresst
Sonnenbl unenoel kal t gepr esst
Meer sal z

FRI SCHE KRAUTER

Thym an

Basi | i kum

Oregano

Sal bei

Lor beer

Rosmarin

Pf ef f er koer ner

Knobl auchzehen geviertelt

Anleitung:

Das Konservieren in Cel ist eine zuverl aessi ge Konservi erungsnet hode,
bei wel cher das feine Aroma gut erhalten bleibt: in Cel eingelegte
Pil ze passen zu kaltem Fl ei sch, zu Fondue Bour gui gnonne, zu Fondue
Chi noi se, als Vorspeise (klassisches Antipasto in Italien), zu
Terrine oder WIldpastete (sehr beliebt in Frankreich). Die neisten
Spei sepil ze sind hierzu geeignet: wichtig ist dass nur junge,
knacki ge Pil ze verwendet werden. Bestimte Pilze - zum Bei spi el

Hal | i maschkoepfe - werden bl anchiert, bevor man sie imWin-Essig-
Sud kocht. Es gibt aber Pilze, die zumEi nlegen in Cel wenig
"geeignet"” sind, zum Bei spi el Mrcheln: diese schmecken getrocknet
vi el besser.

Die Pilze koennen nach Sorten getrennt eingel egt werden, oder als
buntes Potpourri, je nach Geschnack.

(*) Gewuerzbouquet: auch Schil dkroet engewuerz genannt, eine in
St of f saeckchen abgepackt e Gewuer zmi schung, in Fei nkost geschaeften
erhael tlich. Nur den Saeckcheni nhalt zum Kochsud geben.

(**) Mschung aus etwa 1/3 divenoel und 2/3 Sonnenbl umenoel . Man
kann aber auch nur divenoel nehmen.

Pil ze putzen, kleine Pilze ganz |assen, groessere hal bieren,
viertel n oder in Scheiben schneiden.

Zut at en fuer den Kochsud auf kochen, Pilze dazugeben. Nochmal s

auf kochen, auf klei nem Feuer, drei Mnuten (oder etwas nehr)

koechel n I assen. Topfinhalt in ein Sieb schuetten und auskuehl en

| assen. Pilze mt einem Tuch trockentupfen, ohne sie zu druecken und
ohne sie mt den Fingern zu beruehren.



Pilzein Ol - Einlegen
(Fortsetzung)

Cel, Salz und Kraeuter mschen. Pilze in die d aeser fuellen. Gut
mt Cel bedecken, d aeser schliessen.

Es ist vorteilhaft, die @ aeser imKuehlschrank zu | agern: die Pilze
sind dann durchaus bis zu 6 Mnaten haltbar.

Je nach Geschmack Knobl auchzehen und Pfefferkoerner mteinlegen.



