Confit von Roten Zwieben

Kategorien:  Eingemachtes, Pikant
Zutaten fur: 4 Portionen

60 Gramm Butter
200 m Rotwein
4 Lor beerbl atter
50 Gramm Puder zucker
3 kl ei n. Rosmari nzwei ge
2 Essl. Rotwei nessig
1 Teel . Aceto bal sani co
750 Gramm Rote Zw ebeln

Anleitung:

Di e Zwi ebel n sparsam schadlen, d.h. so wenig rote Haut wi e nbglich
abzi ehen. Zwi ebel n | angs in Facher schnei den, dass sie am Wirzel ende
noch etwas zusanmenhangen. Den Puderzucker in eine Pfanne schnel zen.
Die Butter zugeben und bei des sanft karanelisieren |assen. Die

Zwi ebel n hi nei ngeben und dari n wenden. Rosmarin und Lorbeer zugeben.
Nach und nach den Rotwein bei geben. Di e Zwi ebel n sal zen, pfeffern
und mt den beiden Essigsorten abschnecken. Zudecken und bei mlder
H tze 15 M nuten |eise schnoren | assen. Dann den Deckel abnehnmen und
di e Fl Ussigkeit etwas einkochen |assen. Das Confit von roten

Zwi ebel n kann warm oder kalt als Beilage zu WId oder

Schwei nef |l ei sch serviert werden.

(*) Info Die Fam lie des Liliengewdchses Zw ebel ist gross und
farbenpréachtig, und imAroma reicht die Palette von urwichsig wild
bis zu zart und zurickhal tend. Zur grossen Familie gehoren:

:a) Fridhlingszw ebel n, besonders fein imAroma : zum Rohessen und
dunst en

:b) Rote Zwi ebeln, sehr nmld : zum Rohessen geei gnet
:c) Perlzw ebeln, sehr schoén in Saucen und zum Ei nl egen
:d) Weisse Zw ebeln, sehr mld

:e) Haus- oder Speisezw ebeln, sehr wirzig und scharf : zum
Rundunbedarf in der Kiche

:f) Schalotten, die feinsten fir die verfeinerte Kiche und zu Fisch

:g) CGemisezwi ebeln, mld und siss : am besten zum Fiul | en geei gnet



