Marinierte Egerlinge    (Champignons/Austernpilze)

(VK)

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Zwiebeln, rot
	100 g
	         500 g
	          1 kg

	Karotten
	  50 g
	         250 g
	      500 g

	Champignons, klein
	300 g
	          1,5 kg
	          3 kg

	Egerlinge, klein (braune Champignons)
	300 g
	          1,5 kg
	          3 kg

	Olivenöl, kaltgepreßt
	  30 ml
	         150 ml
	      300 ml

	Zitronensaft
	  20 ml
	         100 ml
	      200 ml

	Apfelessig
	  20 ml
	         100 ml
	      200 ml

	Gemüsebrühe aus gek. Brühe
	400 ml  (8 g) 
	             2 l  (40 g)
	         4  l  (80 g)

	Akazienhonig
	  20 g
	         100 g
	      200 g

	Knoblauchzehen, zerdrückt
	1-2 Stck.
	
	

	Lorbeerblatt
	   1 Stck.
	
	

	Thymian, getrocknet
	   5 g
	           25 g
	       50 g

	Rosmarin, getrocknet
	   5 g
	           25 g
	       50 g

	jodiertes Speisesalz
	   2 g
	           10 g
	       20 g

	Pfeffer
	   1 g
	             5 g
	       10 g


Zubereitung:

Die roten Zwiebeln in Streifen schneiden. Die Karotten putzen, waschen, in dünne Scheiben schneiden und mit einem Spezialausstecher Rosetten ausstechen.

Die Pilze putzen und kurz in heißem, kaltgepreßtem Olivenöl anbraten und in eine Auflaufform geben. Dann die Zwiebelstreifen und Karottenscheiben im Bratensatz anschwitzen, mit Zitronensaft und Apfelessig ablöschen und die Gemüsebrühe aufgießen. Den Akazienhonig, die Knoblauchzehen, das Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin, Meersalz und Pfefferkörner dazugeben, einmal aufkochen, diese Mischung über die angebratenen Pilze gießen und gut verrühren. Zugedeckt auskühlen lassen und dabei öfters umwenden. 

Zubereitungszeit: ca. 30 Min. 

Entspricht ca. 80 g pro Portion

