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Zuriick zur Natur - Miirzer Oberland

Eingelegte Eierschwammerl
Rezept von Traude Holzer, Greilllerei - 8692 Neuberg/Miirz

4 kg Eierschwammerl

Bohnenkraut

Estragon

Thymian

Krdauter nach Saison (Dille, Ringelblumen-Bliiten, ...)
Knoblauch

Zwiebel

Natursalz

Honig

Schwammerl kurz (ca. 5 Minuten) blanchieren, auskiihlen lassen und in Glaser
fillen.

Bohnenkraut, Estragon, Thymian, (Dille, Ringelblumen-Bliiten) zu den
Schwammerln geben.

Marinade

ca. 1,5 I weiRer Balsamico

11 Wasser

4 EL neutraler Honig

1 Prise Natursalz

einige rote Pfefferkorner

2 Zwiebel in diinne Ringe geschnitten

10 Knoblauchzehen, geschalt und blattrig geschnitten

Alle Zutaten kurz aufkochen. Den heifen Sud mit dem Knoblauch, Zwiebel und
den Pfefferkdrnern in die Glaser gieRBen. Alles muss gut von der Marinade
bedeckt sein. Dann die Glaser verschlieRen.

Im Kombidampfer bei 90 Grad ca. 40 Minuten sterilisieren.

Das volle Aroma entfaltet sich nach ca. 3 Wochen.



