Eierschwammerlsulz

1/2 Kilo Eierschwammerl, 1 Zwiebel, 1/2
Liter Gemusefond, 12 Gelatineblatterer,
Olivenaol, Salz, Pfeffer

Fir den Essigsud: 2 EL WeilBweinessig, 1 TL
Zucker, 4 EL Wasser

1 Kastenform, Lebensmittelfolie

Zum Servieren: etwas Essig oder
Zitronensaft, Blattsalat, Kirbiskernal

Zubereitung:

Essigsud:

2 EL Essig und 4 EL Wasser mit einem Essloffel Zucker kurz aufkochen und

beiseite stellen.

Die Eierschwammerl putzen, groflere Exemplare eventuell halbieren.

Die Zwiebel klein schneiden und in Olivenol oder Butter andiinsten.

Die Schwammerl dazugeben und etwas kdcheln lassen.

Mit Essigsud aufgieRen und nochmals aufkochen. Kurz abkihlen lassen.

Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, gut ausdriicken und in heiRer

(nicht kochender) Gemisesuppe auflosen.

Eine kleine Kastenform mit Lebensmittelfolie auslegen, die Schwammerl

einfullen.

Mit der Suppe auffillen, bis die Schwammerl bedeckt sind.

Abkulhlen lassen und fiir einige Stunden oder am besten Gber Nacht in den

Kihlschrank stellen.

Aus dem Kiihlschrank holen und in dicke Scheiben schneiden.
Mit etwas Blattsalat, fein geschnittener roter Zwiebel, Kiirbiskernél — und je
nach Vorliebe mit etwas Essig oder Zitronensaft — servieren.
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