Kochen mit Klausi

Fondue-Dips - Ceicht gemacht:
Rotes Zwiebel-Chutney

Zutaten: (Fur 5 Glaser & 230 ml)

- 1,5kg rote Zwiebeln, Olivendl, je 350 ml Rotwein & Branntweinessig,
- 100 ml Balsamico dunkel, Pfeffer, Salz, 3 Lorbeerblatter,

- 250 g brauner Zucker, 5 TL Thymian

Zubereitung:

1. Zwiebeln abziehen, quer halbieren u. langs in feine Streifen schnei-
den. Olivendl in einen Topf geben u. die Zwiebeln darin bei mittl.
Hitze unter Ruhren ca. 15 Min. weich dinsten.

2. Mit Rotwein u. Essig abldschen, alles kurz aufkochen. Lorbeer mit
dem braunen Zucker hinzufigen u. umrthren, bis der Zucker sich
aufgelost hat. Abfullglaser mit kochendem Wasser desmf|2|eren
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3. Thymian zum Zwiebel-Chutney geben, mit Salz u. Pfeffer wirzen.
Alles zusammen im offenen Topf etwa 40 Min. bei niedriger Hitze
kocheln lassen, bis die Flussigkeit fast vollstandig verdampft ist u.
das Chutney samig u. glanzend ist. Das Zwiebel-Chutney in die
Glaser fuIIen fest verschliel3en u. auf den Verschluss stellen
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