Zwiebeln - Eingelegte

Kategorien:  Einmachen, Chutneys
Zutaten fur: 1 Rezept

11/2 kg Kleine weisse Zw ebeln
15 Knobl auchzehen,
200 Gramm Zucker
250 m  Rotwei nessig
700 m  Rotwein, trocken
4 kl ei n. Rosmari nzwei ge
3 Lor beer bl aetter

Anleitung:

Zwi ebel n und Knobl auch pellen. Den Zucker in einen Topf haeufen und
bei mlder Htze schnel zen und gol dbraun werden | assen. Die Zw ebeln
darin wenden und mt Rotwein und Essig abl oeschen. Knobl auch,

Rosmari nzwei ge und Lor beer bl aetter zugeben. I m geschl ossenen Topf

bei milder Hitze 30 M nuten kochen, dann abkuehlen | assen. Die

Zwi ebeln mt Sud in ein grosses d asgefaess geben und 2 - 3 Tage
darin ziehen | assen.

Anmer kung: Vorsicht mt demEssig, |ieber etwas reduzieren



