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Eierschwammerl in Olivendl einlegen

Mit diesem Rezept kann man die leckeren Eierschwammerl in Olivendl einlegen und so das ganze
Jahr geniel3en.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 10 min
Ruhezeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

600 g Eierschwammerin
6 Stk. Knoblauchzehe

4 Zweige Rosmarin
150 ml Wasser
600 ml Weil3weinessig
1TL Pfefferkdrner
4TL Salz

500 ml Olivendl (zum Auffullen)

Zubereitung

1. Bevor die Eierschwammerl in Olivendl eingelegt werden, geht es an die Vorbereitung:
Schraubdeckelglaser auswaschen und mit heilBem Wasser sterilisieren. Auf den Kopf stellen
und abtropfen lassen. Die Pilze vorsichtig putzen, grol3e Eierschwammerl kleiner schneiden.
Die Knoblauchzehen pellen und in feine Streifen schneiden. Die Rosmarinzweige waschen.

2. Wasser und Essig in einen Topf fullen. Knoblauch, Rosmarinzweige, Pfefferkérner und Salz
zufiigen. Zum Kochen bringen und 3 Minuten kochen lassen. Die Eierschwammerl zufiigen
und bei niedriger Hitze rund 3 Minuten kocheln lassen.

3. Mit einem Schaumlb6ffel die Eierschwammerl und Knoblauchstifte aus dem Sud heben und in
die Glaser fullen. Das Olivendl einfullen, Glaser unverzuglich verschliel3en, umdrehen und 10
Minuten auf dem Kopf stehen lassen.
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Tipp

Die in Olivendl eingelegten Eierschwammerl kiihl und dunkel lagern und nach dem Gebrauch im
Kihlschrank aufbewahren.
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