Cipolle al forno 234

Typ: Vorspeise Quélle: http://www.werner-catering.de
Bemer kungen:
Zutaten: 750 g kleine Zwiebeln

1 reife Fleischtomate

3 EL Rosmarinnadeln

1 Zweig Salbei

4 EL Ol

30 g Zucker

4 EL Balsamessig

Salz

Pfeffer

1/4 | kraftiger italienischer Rotwein (z.B. Chianti

Rezept: Zwiebeln mit Schale in kochendes Wasser geben vhhuten garen. Von der
Fleischtomate den Stielansatz herausschneiden.t€améer letzten Minute zu den
Zwiebeln geben. Tomate und Zwiebeln herausnehnigrgEen und abkihlen
lassen.

Zwiebeln abziehen. Tomate hauten, vierteln undexnén. Fruchtfleisch in kleine
Woirfel schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken. $alschen, trockentupfen,
Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucker zugeben undruRtihren leicht braunen.
Zwiebeln zufligen und ringsherum leicht anbratenra®fi. Rosmarinnadeln, Salbei
und Essig zugeben. Alles einmal aufkochen lassen.

Zwiebeln in eine feuerfeste Form geben. Tomateraliiid Rotwein zufiigen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 30 Minutdmm®ren lassen.
Zwischendurch ab und zu umrihren. Nach ca. 20 Mimetne Garprobe machen:
Zwiebeln mit einem Messer bis zur Mitte einstect&ip.sind gar, wenn sie auch im
"Kern" weich sind. Herausnehmen. Die Zwiebeln sctiee am besten lauwarm.
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