PILZRUMTOPT:
(Bsuffane -Schwammal -Na chspeis®)

- qeelgwnete Pilzarten:
Violetter Lacktrichterling, Stockschwivmehen, Nellkensehwindling,
rRauchgrauer SchwefelRopf, Samtfubriibling, Austernpilz w.a.

WICHTIG DABEL: Da blanchiert werden much, eignen sich alle ziemlich festen
Pilzstiicke (MarretpLLze werden durch waaldpilzpulver OK.)

- Weltere Z utaten:
weibwein, brauner Kriuvmelkandis, vanillestange, Anissterne, Zimtstange,
eln. paar ganze Nellkewn, elne Prise Muskotnud, 54%iger Rum, weibe kernlose

welntrauben, Htaselnisse

- qcfbi—f’):

crobes Rumtopfglas, z.b. 4 Liter: Man Rann Pilzfunde ey wieder nach-
ficllew !

- Zubereittung:

Pilze/Pilzteile mind. 8-10 Min. in Salzwasser Rochen (blanchieren),

{;gh"‘hrg‘r e Lund malt kaltene, frischen losaey QI/LCSNALPM, S
Z,wusahemzc:,thwh dewn zerstossenen Kandis tn etwas wetn unter Ruhrem,
auflocen wnd das Ganze Langsam einkochen Lassen, bis der Kandis beginnt,
Zdnflitssio zu werden.

Jetzt unter stetemn Rithren die Pilze wnad auch die anderen Zutaten, mit Aus-
nalme der \/avwl,testawgﬁ der Trauben wnd Misse und des Rums,
dazugeben.

wenn alles gut miteinander vermischt ist, wird der Rum etngeridart, damit
steh oler kandierte Zoucker wieder auflosen vond mit dem R besser
vermischen kRann.

Topf von der Hevoplatte nehmen wind abkidhlew Lassen.

Halbierte Trawben wnd Haselniisse beiftgen.

Dle Pllze mit der Flitssigkeit in das Glas geben wnd erst jetzt, ganz zum
Schlub, die vaniliestange hinzufigen.

Mit Rum auffillen, bis alles bedeckt ist, Peckel zu und wochenlang ruhen
Lassen (Wil jahrelang wnd wivd tnamer besser).

- Serviertipp:
1 Essliffel auf ebmem vanillespiegel (Eis, Pudding oder Sosse) ist ein

kostliches UND exotlsches Pessert !
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