gotuj w stylu eko.p!

Konfitura bez cukru z czerwonej cebuli

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: przetwory, sosy

Kuchnia (region): polska

. Warto wiedziec: [l 65 min . . 2 porcje

. Sktadniki: cebula czerwona duza - 4 szt. sok z buraka (opcjonalnie) - 1
masto shea - 2 tyzka szklanka
ocet balsamiczny - 3 tyzka sok z jabtek - 1 szklanka
krem balsamiczny - 2 tyzka s6l - do smaku

pieprz - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Obieramy cebule i kroimy jg w piorka. Na patelni rozgrzewamy masto shea i wrzucamy
cebule, oprészamy solg i dusimy do miekkosci cebulki.

KROK 2: Do cebuli dodajemy ocet balsamiczny i krem balsamiczny. Wlewamy szklanke soku

z burakéw i sok jabtkowy (mozemy zamiast soku z burakéw wlac sok z jabtek lub innych owocow np.
malin). Na matym ogniu dusimy cebulke, odparowujemy do otrzymania gestego sosu.

Duszenie w soku zajmuje ok. p6t godziny.

KROK 3: Przygotowang cebule przektadamy do wyparzonych stoiczkéw i przechowujemy w lodéwce
do kilku dni. Jesli przygotujemy wiecej, to najlepiej stoiczki zapasteryzowac. Podajemy do
upieczonych mies np. kaczki,do pasztetéw lub jako samodzielna przekaska.

Smacznego!
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