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Rezept
Vegane Oliven-Zwiebel-Marmelade mit Cranberrys

Ein Rezept von Vegane Oliven-Zwiebel-Marmelade mit Cranberrys, am 10.04.2024

Zutaten
400 g rote Zwiebeln 2 Zweige Rosmarin
2EL neutrales Pflanzendl 200 ml Rotwein
1 EL Zucker 1TL Salz
1EL Aceto balsamico 100 g griine Oliven ohne Stein
2 EL getrocknete Cranberries
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Glaser (a 250 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 90 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebeln schalen und nicht zu fein wiirfeln. Den Rosmarin waschen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein
hacken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel mit dem Rosmarin darin in ca. 15 Min. bei schwacher bis
mittlerer Hitze weich diinsten. Sie sollen dabei glasig, aber keinesfalls braun werden.

2. Den Rotwein, den Zucker, das Salz und den Essig dazugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. offen
kochen lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstandig verdampft ist. Inzwischen die Oliven und die Cranberrys hacken und
zum Schluss unterrihren.

3. Die Oliven-Zwiebel-Marmelade zum Aufbewahren in heil} ausgespiilte Glaser fiillen und abkihlen lassen. Die Marmelade
vor dem Servieren moglichst 24 Std. durchziehen lassen, damit sich die Aromen richtig verbinden. Sie hélt sich im
Kiihlschrank mehrere Wochen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vegane-oliven-zwiebel-marmelade-mit-cranberrys-89494 Seite 1



	Vegane Oliven-Zwiebel-Marmelade mit Cranberrys
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


