Doradca
smaku

Konfitura z cebuli

ODJECHANA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI
cebula biata 1 kg
wddka 70 ml
woda 100 ml
cukier 4 tyzki
olej do smazenia 5 tyzek
ocet 5 tyzek

s6l do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat 1 szcypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebulke obieramy i kroimy w kostke. Rozgrzewamy olej w garnuszku i smazymy cebulke okoto 5
minut. Potem dodajemy 3 tyzki cukru i mieszamy zeby sie rozpuscit i czekamy 10 minutek. Po tym
dodajemy wode i wédke oraz tyzke octu i gotujemy kolejne 10 minut. Nastepnie dodajemy
pozostate 4 tyzki octu i tyzke octu oraz doprawiamy solg i pieprzem. Zmniejszamy ogien na bardzo
maty i gotujemy cebulke w odkrytym garnuszku az ptyn odparuje na tyle, ze stanie sie gestym
sosem pokrywajgcym tadnie cebulke. Gorgca konfiture przektadamy do stoiczkéw i odstawiamy do
géry dnem do ostygniecia lub podajemy jeszcze ciepty jako dodatek do mies, satatek lub do
kanapeczek najlepiej na swiezutkich buteczkach upieczonych samemu :)

Zamiast biatej cebulki mozna uzy¢ czerwonej, ale wtedy zamiast wédki proponuje uzy¢
czerwonego wina :)
Ja postanowitam zmieszad oba rodzaje cebulek :)



