‘T kochrezepte

Eierschwammerlsulz

Neben den klassischen Gerichten wie Suppe oder Gulasch kann man aus den begehrten Pilzen auch
dieses praktische Rezept fur Eierschwammerlsulz zubereiten.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 10,0 h

Gesamtzeit: 11,0 h

Zutaten

309

Eierschwammerln

1 Prise

Salz

1 Prise

Zucker

1 Prise

Kimmelpulver

1 Prise

Zitronenschalen (abgerieben)

2 EL

Karotten (klein gewdurfelt)

2 EL

Sellerie (klein gewdrfelt)

2 EL

Zucchini (klein gewdarfelt)

10 dag

Schinken

051

Huhnerbrihe

1 Stk.

Knoblauch

1 Scheibe

Ingwer

05TL

PfefferkOrner

1 Stk.

Lorbeerblatt

1 Streifen

Zitronen

40 g

Steinpilze getrocknet

1 Prise

Chilipulver

2 EL

Weinessig

1 Prise

Zucker

10 Blatter

Gelatine

1/2
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Zubereitung

1. Fur das Eierschwammerlsulz als erstes die Eierschwammerl grindlich putzen.
Anschlie3end eine Pfanne ohne Fett erhitzen. Die Schwammerl in die Pfanne geben und
erhitzen, bis das Wasser austritt und verdampft. Danach die Pfanne vom Herd nehmen, die
Pilze nach Geschmack mit Salz, Zucker, Zitronenschale und Kimmelpulver wiirzen und
vollstandig abkihlen lassen.

2. Das Gemuse putzen und sehr fein wurfeln. Salzwasser aufkochen und das Gemuse darin 2
Minuten bissfest garen. Wasser abgiel3en, das Gemuse in eine eckige Form geben. Schinken
ebenso in feine Wurfel schneiden und zufligen. Die Eierschwammerl ebenfalls dazugeben
und alle Zutaten vorsichtig in der Form durchmischen.

3. Die Huhnerbriihe mit Knoblauch, Ingwer, Pfefferkérnern, Lorbeerblatt und Zitrone zum
Kochen bringen, anschlie3end gleich wieder vom Feuer nehmen. Die getrockneten Steinpilze
zufiigen, mit aufgesetztem Deckel eine halbe Stunde ziehen lassen. Die Brihe abseihen, mit
Chilipulver, Essig, Zucker und Salz kraftig wurzen.

4. Die Gelatineblatter einige Minuten in kaltem Wasser einweichen. Die Briihe abermals
erhitzen, Gelatine unterziehen, vom Herd nehmen und lauwarm abkihlen lassen. Zum
Schluss Uber die vorbereiteten Zutaten in der Kastenform gief3en. Fir mindestens eine Nacht
in den Kihlschrank stellen.

Tipp

Das Eierschwammersulz mit Vogerlsalat und Zwiebelringen mit einer Essig-Kernél-Marinade
servieren.
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