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GU Rezepte
Rezept
Rotweinzwetschgen
Ein Rezept von Rotweinzwetschgen, am 25.04.2024
Zutaten
1 grine Kardamomkapsel 1 Lorbeerblatt
1 Stiick Zimtstange (etwa 4 cm) 2 Nelken
2 Wacholderbeeren 50g Honig
50g Zucker 1/4 | kraftiger Rotwein
600g Zwetschgen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

1. Die Kardamomkapsel mit dem breiten Messerriicken oder im Mérser mit dem Stof3el leicht andriicken. Das Lorbeerblatt
in breite Streifen schneiden.

2_ Kardamom und Lorbeerblatt mit Zimt, Nelken und Wacholderbeeren in einen Topf geben. Den Honig und den Zucker mit
Rotwein dazuschitten und erwarmen. Den Sud offen etwa 10 Minuten bei starker Hitze sprudelnd kochen lassen.

3. Zwetschgen waschen und halbieren. Steine entfernen und jede Zwetschgenhalfte noch einmal der Lange nach
durchschneiden.

4. Zwetschgen unter den Sud mischen, Hitze kleiner stellen und den Deckel auflegen. Zwetschgen 2-3 Minuten garen. In
eine Schissel flllen und abkiihlen lassen. Dann mit einem Teller abdecken und bis zum néchsten Tag marinieren.
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