Eingelegte Austernseitlinge (Pleurotus)

Die festfleischigen Austernseitlinge eignen sich hervorragend zum Einlegen. Auch ohne
zusatzliche Konservierungsstoffe halten die Pilze mehrere Wochen im Kiihlschrank. Die
Marinade mit siiss-fruchtigen Madagaskarpfeffer, Knoblauch und Estragon ist eher mild
und nur leicht sauer. Die Pilze sind auch nach Wochen noch leicht knackig und bissfest.
Ich habe sie zusammen mit Mortadella und schwarzen Oliven zu einem Antipasto
angerichtet.

Der fruchtbetonte Apfelessig von Golles ist die Grundlage fir die feine Mariande. Falls
von dieser etwas Ubrig bleibt: Nicht wegkippen, daraus lasst eine gute Salatsauce
kreieren!

Zutaten (1 kleines Glas)
100g Aust ernsei tlinge

1dl Apfel essig (Gl les)

1 Knobl auchzehe

1Tl Est ragon getrocknet

29 roter Madakaskarpfeffer (ca. 20 Korner)
29 Sal z (1/3TL)

0,5dl divendl

Zubereitung

Austernseitlinge mit den Fingern trocken reinigen. Den dicken Stielansatz grossziigig
abschneiden und in ca. 1cm breite Streifen zerzupfen. Je nach Grdsse mit einem
Messer halbieren.

In moglichst wenig Wasser (ca. 1dl) 5 Minuten leicht kécheln. Abgiessen und den Sud
auffangen.
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Madagaskarpfeffer leicht zerstossen, Knoblauch fein wiirfeln, zusammen mit dem
Estragon im Essig 5 Minuten leicht kdcheln. 1dl vom Pilzsud zugeben und salzen.
Vorgegarte Austernseitlinge zugeben und nochmals 5 Minuten kécheln lassen. Zum
Schluss Olivendl zugeben.

Ein Glas inklusive Schraubverschluss mit kochend heissem Wasser Uibergiessen um es
zu sterilisieren. Pilze mit einer Gabel einfillen und mit dem kochenden Sud Uibergiessen
bis das Glas randvoll ist. Zuschrauben und auf den Deckel gestellt auskihlen lassen.
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