KGZ

Sauce

Confit d'Oignons

Sisse Zwiebelsauce zu Entennleber oder Fleischpasteten aller Art

Rezept flir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeléffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
500 gr Zwiebeln, schélen und in feine Ringe schneiden

100 gr Butter

1,5 dl Rotwein (schwerer und trockener Rotwein)

1/2 dl Sherryessig

50 gr Zucker (Feinkristallzucker)

Salz, Pfeffer aus der Mtihle

Zubereitung:

Butter, Zucker, Zwiebelringe Die Butter in einer Kasserolle schmelzen, die Butter dazu-
geben und leicht karamellisieren lassen. Die Zwiebelringe
dazu geben und ca. 30 Minuten, auf kleinem Feuer, an-
schwitzen lassen, bis sie eine brédunliche Farbung anneh-
men.

Essig, Rotwein Den Essig sowie den Rotwein dazugiessen. Salzen und
pfeffern und ca. 15 Minuten weiter riihren. Abklhlen las-
sen.

Tipp:
Passt vorzliglich zur fetten Entenleber oder Fleischpasteten aller Art.
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