Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Marinierte Steinpilze

Ein Rezept von Marinierte Steinpilze, am 09.04.2024

2kg

3 Zweige
1/2 Bund
600 ml
4TL
ca.1/21

kleine, feste Steinpilze
Rosmarin

Petersilie

trockener WeiRwein
Salz

Olivendl zum AufgieRen

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
8

4 Zweige
400 ml
150 g
ca. 20

Rezeptinfos

Knoblauchzehen
Thymian
Weilweinessig
Waldhonig

schwarze Pfefferkdrner

Portionsgrofe Fiir 10 Einmachglaser (a 300 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 605 kcal

Zubereitung

]_. Die Steinpilze putzen und trocken abreiben. Den Knoblauch schalen. Die Krauter abbrausen und trocken schiitteln.

2. In einem grofien Topf 2 | Wasser mit Essig, Wein, Honig, Salz, Knoblauch und Pfefferkornern zum Kochen bringen. Die
Pilze und die Krduter hinzufiigen und alles ca. 8 Min. sprudelnd kochen lassen. Die Steinpilze mit dem Schaumloffel aus

dem Sud heben, auf Kiichenpapier abtropfen und 1 Std. abkihlen lassen.

3. Die Pilze in die sterilisierten Glaser fiillen, nach Belieben Krauter und Knoblauch aus dem Sud dazugeben. Jeweils so viel
Olivendl angielien, dass die Pilze vollstédndig bedeckt sind. Dabei die Glaser leicht auf den Tisch stofien, damit etwaige
Luftblaschen aus dem Ol entweichen kénnen. Die Glaser gut verschlieRen und die marinierten Steinpilze vor dem Verzehr
am besten 2-3 Tage durchziehen lassen. Wenn man sie an einem kiihlen, dunklen Ort aufbewahrt, sind sie ungefahr 4
Monate haltbar.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/marinierte-steinpilze-53678
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