Scharf eingelegte Eierschwammerl

Dauer: Mittel
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Zutaten

............................................................................................................

............................................................................................................

1 rote Chilischote
CA. 220
ML Olivenol

............................................................................................................



Zubereitung

1. Die Eierschwammerl nur putzen (mit einem Pinsel), aber nicht waschen.

2. DieKleinen so lassen und die grof3eren Exemplare halbieren.

3. Die Knoblauchzehen schalen und in feine Scheiben schneiden.

4. Vom Thymian und Rosmarin die Blatter bzw. die Nadeln abstreifen.

5. Die Chilischote halbieren, den Stiel, den Samen und die feinen Scheidewande entfernen.

6. Danach die Eierschwammerl und die Chili in einer Pfanne mit Ol stark anbraten (ca. 3-4

Minuten).

Wichtig: die Eierschwammerl heif3 in einer Pfanne anbraten, bis keine Flissigkeit mehr

austritt — ist die Temperatur zu gering, werden sie zah!

7.  Den Knoblauch dazugeben und auch mitbraten.
8. Die Krauter und die Zitronenzeste untermischen und alles mit Salz abschmecken.
9. Nun alles in Glaser fullen, und die Glaser mit Olivenol auffillen, bis alles bedeckt ist.

10. Eine Woche an einem kuhlen Ort ziehen lassen.



