ZUTATEN:

500 g Zwiebeln, halbiert
200 g Ol (Raps- oder Sonnenblumendl)

ZUBEREITUNG:
e Zwiebeln in den Mixtopf geben.
5 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern.
Mit dem Spatel alles vom Rand nach unten schieben.
Ol hinzugeben und 12 min./100 °C/Linkslauf/Stufe 1 diinsten.
Heil3 in ein sauberes Glas fullen, sofort verschliel3en und im Kihlschrank aufbewahren.

Anwendung:

Uberall wo Zwiebel erst zerkleinert werden und anschlieRend angediinstet werden, kommt mein
Zwiebelschmelz zum Einsatz. Das Anschwitzen entféllt und kann im jeweiligen Rezept gleich
zugegeben werden.

Anwendungsbeispiele:
e Saucen

¢ Dips

o Aufstriche

* Ragouts

+ Eintopfe

o Eigerichte

¢ Bratkartoffeln

¢ Semmelknédel

¢ Faschierte Laibchen
e Suppen

¢ Gulasch etc.

Haltbarkeit:

¢ Immer mit einem sauberen Lo6ffel etwas aus de Glas holen
¢ haltet mindestens 3 Monate im Kuhlschrank

Vorteile vom selbstgemachten Zwiebelschmelz:
« Vegan
» Zeitersparnis = Erleichterung im Kochalltag
« weniger Tranen (da du nicht jedes Mal aufs Neue Zwiebel schélen musst).
» ohne Palmdl (bei gekauften ist oft welches dabei)
« zum wirzen und verfeinern
» du weil3t, was drinnen ist
« keine Konservierungsstoffe oder Geschmacksverstarker
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