Pilze in Essig

Geschenktipp: Zutaten: Pilze in mundgerechte Stiicke teilen, in leicht gesalzenem
Eéﬂﬂageﬁi%ﬁgziﬁ' Pilze Wasser mit Zugabe von wenig Essig aufkochen. Abtrop-
Lagen von verschie- Salz fen lassen, in saubere Glaser fullen. Gewlrze dazugeben,
E;r”beer:{ ki)sut”;ﬁ]” Wasser zum Beispiel Pfeffer- und Senfkérner, Koriander, Nelken,
Mitbringsel, das Essig Lorbeer, Zwiebel und Knoblauch. Essig oder je zur Halfte
Lré‘tmé;ﬁéeﬁ?fo?%fﬂ; Gewlirze nach Belieben Essig und Wasser aufkochen, Glaser damit auffiillen und
dann, wenn es sich sofort verschliessen. Kopfiber auskihlen lassen, damit
Eiumndsilgrs]tdgeerpgi'gfkte man bemerkt., wenn Qin Deckel nicht gut sghlieg;t. ‘
kontrolle geprifte) Verwen_den Sie zum Emm_achen in Essig kelng Rohrlmge,
Wildpilze handelt. denn diese werden zu weich und saugen zuviel Essig auf.

Einige Pilzarten, beispielsweise die Reizker, entwickeln
einen unansehnlichen Schleim, der zwar unappetitlich
aussieht, die Qualitat des Eingemachten jedoch nicht
beeinflusst.
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