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Süß-sauer eingelegte Pilze
Für den Sud brauchst du: 750 ml Wasser,  

250 ml Essig (10 %), 120 g Zucker, 1-2 EL Salz, 
Pfefferkörner, Senfkörner, Nelken und Piment

1. Pilze 10 Minuten kochen.

2. Aus den Zutaten einen heißen Sud herstellen.

3. Pilze in ein Glas füllen, mit dem heißen Sud bis 
zum Rand aufgießen und den Deckel noch heiß auf 
das Glas schrauben. Diese Pilze sind mehrere Jahre 
haltbar, sie müssen beim Öffnen „ploppen“.

Konservierung
Die Milchlinge werden geputzt, 10 Minuten gekocht, mit kaltem Wasser gespült, ausgedrückt und zusammen mit 
2-3 Esslöffel Salz und Wasser in ein Glas gefüllt. Sie sind so mehrere Jahre haltbar. Falls sich auf den oberen 
Pilzen Schimmel bildet, ist dieser unschädlich und kann mitsamt den oberen Pilzen einfach herausgenommen 
werden. Die restlichen Pilze sind noch tadellos verwendbar. Nach dem Wässsern kannst du sie vielfältig weiter-
verarbeiten: Beispielsweise als Salat, mit Zwiebeln angebraten, mit Mett (2/3) zu Frikadellen verarbeitet oder als 
Füllung für z.B. geschmorten Hecht.

Pilzsalat
Du brauchst: Ein Glas eingelegte Milchlinge, 3 Eier, Lauch oder eine Zwiebel, 	 	           

Schmand (oder saure Sahne, Creme fraiche, Joghurt), Kräuter

1. Die eingelegten Milchlinge entsalzen, d.h. über Nacht in klares Wasser legen. 
Schmeckt das Wasser noch sehr salzig, nochmals neues Wasser 

nehmen (bis zu 3x).

2. Pilze, Eier, Lauch und Kräuter hacken  
   und mit Schmand anmachen. 
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Finnische Pilzküche
Jedes Land hat seine eigenen Gepflogenheiten. In den 
tropischen Regionen Afrikas soll der Genuss von Pilzen 
beispielsweise bei bis zu 30 kg pro Person und Jahr 
liegen. Auch in Skandinavien spielt die Natur und auch 
die Pilze eine größere Rolle im täglichen Leben der 
Menschen. Hier werden – wie beispielsweise auch in der 
Alpenregion und Italien – weitaus mehr Pilze verzehrt 
als z.B. in Amerika (Seite 147). Auch die Art der Zube-
reitung ist von Region zu Region verschieden. Beson-
ders deutlich zeigt dies die Zubereitung der Milchlinge. 
Unser aus Finnland stammender Pilzfreund Matti Heino 
hat uns berichtet, dass der Rotbraune Milchling (1, Lac-
tarius rufus) der am häufigsten verzehrte Pilz Finnlands 
ist. In Mitteleuropa gilt er als ungenießbar. Wir konnten 
uns von Matti und Carola davon überzeugen lassen, dass 
die finnische Art der Zubereitung sehr lecker ist – und 
noch dazu eine wunderbare Möglichkeit, Pilze zu kon-
servieren. 

Neben Rotbraunen Milchlingen verwenden sie  
z.B. auch sehr gerne Birken- (L. torminosus), Flaumige 
(L. pubescens) und Nordische Milchlinge (L. trivia-
lis). Diese werden zum Entbittern 10 Minuten gekocht, 
bevor sie zubereitet oder konserviert werden. Geeignet 
sind dafür alle frisch scharf oder bitter schmeckenden 
Milchlinge. Milde Arten wie z.B. Brätlinge (linke 
Seite), Edel-Reizker (vorherige Seite) und Eichen-
Milchlinge (L. quietus) müssen nicht entbittert werden. 
In Finnland werden auch die bei uns umstrittenen 
Arten wie Bruch-Reizker (2, L. helvus) und Olivbrau-
ne Milchlinge (3, L. turpis) nach entsprechender Vor-
behandlung verzehrt. Es ist unklar, ob die Giftstoffe 
diese Behandlung überstehen. 
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