¥, eatdbalance

UNQgS A

Pilze — in Ol eingelegt
Einfach — schnell — auf Vorrat

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Allgemeines:

Pilze in Ol sind beliebte Antipasti, die vielen aus der mediterranen Kiiche bekannt sind. Sie
lassen sich durch vielfdltige Aromen wie Knoblauch oder mediterrane Krauter verfeinern und
sind mehrere Monate lang haltbar.

Zutaten:

1kg Pilze

500ml| WeiRweinessig
250ml Wasser

1EL Salz

Olivenol, extra-nativ

Krauter und/oder Knoblauch nach Belieben

Zubereitung:

=  Putzen Sie 1 kg Pilze mit einem Tuch, einer Gemiiseblirste oder einem Kiichenpinsel
und schneiden Sie groRere Exemplare in Sticke.

= Kochen Sie 1/2 | WeiRweinessig und 1/4 | Wasser auf und I6sen Sie darin 1 EL Salz
auf.

= Garen Sie die Pilze darin fiir mindestens 5 Minuten.

= GieBen Sie den Sud ab und lassen Sie die Pilze auf einem hygienisch sauberen Tuch
trocknen.

= Fllen Sie abwechselnd einen Loffel Pilze und einen guten Schuss Olivendl in sterile
Glaser, bis sie voll sind.

= VerschlieRen Sie die Glaser sorgfaltig und lagern Sie sie mindestens einen Monat lang
an einem kihlen, dunklen Ort, bevor Sie die ersten Pilze probieren.

= Die Haltbarkeit betragt in etwa ein halbes Jahr.
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