Kochen mit Klausi

Karamellisierte Balsamico-Zwiebeln

Zutaten: (Fur 4-5 Portionen)

- 5 mittlere Zwiebeln, 2 EL brauner Zucker, 80 ml Balsamico, Salz,
- Pfeffer, Olivendl, TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln schélen u. in ca. 5mm breite Scheiben schneiden. Zwiebeln
mit Salz u. Pfeffer wirzen. Zucker tber die Zwiebeln geben u. ver-
mengen (Der Zucker |6st sich beim Anbraten auf u. gibt den Zwie-
beln eine angenehme Sifke).

2. Zwiebeln 10 Min. scharf in Olivendl anbraten, Balsamico-Essig zu-
gielRen. Bei reduzierter Hitze das Ganze einreduzieren lassen. Der
Balsamico wird mit der Zeit immer dickflissiger. Nach etwa 45 Min.
ist der Balsamlco komplett emredu2|ert u. die ZW|ebeIn smd fertlg

3. Die Balsamico-Zwiebeln zum gewiunschten Gericht mit Petersilie be-
streut servieren.
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