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Rote Zwiebelmarmelade

Zutaten fiir 4 Personen
500 g rote Zwiebeln
3 Pimentkorner
2 Nelken

3 Stiele Thymian
Olivenol

1 groBBes Lorbeerblatt
Salz

1509 Zucker

2EL Honig

200 ml Aceto balsamico
Pfeffer

Zubereitung

e Die Zwiebeln schalen und fein wiirfeln.

e Piment und Nelken in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkihlen lassen und im Morser fein
zerstof3en.

e Thymianblattchen abzupfen.

e Olin einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.

e Lorbeer, Nelken, Piment und Thymian, 1 EL Salz, Zucker und Honig zugeben und kurz
mitdinsten.

e Mit Essig abloschen und offen 40 — 50 Minuten unter gelegentlichem Riihren einkochen
lassen.

e Mit Pfeffer wiirzen und abkuihlen lassen.
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