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Rezept
Apfel-Zwiebel-Sauce
Ein Rezept von Apfel-Zwiebel-Sauce, am 17.04.2024
Zutaten
2 Zwiebeln 1 séauerlicher Apfel (z. B. Elstar)
1 dinner Streifen durchwachsener 400 ml trockener WeiRwein
Réucherspeck (ca. 40 g) 2EL Zucker
2EL siRe Chilisauce 100 ml Apfelsaft
1 gehé&ufter TL Speisestérke 2EL Creme fraiche
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 225 kcal

Zubereitung

]_. Die Zwiebeln schéalen. Den Apfel halbieren. Das Kerngehause entfernen, Apfel schédlen und wiirfeln. Den Speck in einem
Topf 2-3 Min. auslassen. Zwiebeln, Apfelwiirfel, Wein und Zucker hinzufiigen. Alles aufkochen und 10 Min. leise kochen
lassen.

2. Den Topf vom Herd ziehen. Den Speckstreifen entfernen und die Sauce mit dem Pirierstab oder im Mixer fein purieren.
Die Chilisauce hinzufligen und alles noch 3-4 Min. weiterkochen lassen.

3. Den Apfelsaft mit der Speisestarke verriihren und in die Sauce riihren. Sauce 3-5 Min. weiterkochen lassen, bis sie leicht
angedickt ist. Vom Herd ziehen und abkiihlen lassen. Die Créme fraiche unterriihren. Die Sauce salzen, pfeffern und
lauwarm servieren.
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