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Rezept
Zweierlei Zwiebelschmalz

Ein Rezept von Zweierlei Zwiebelschmalz, am 30.04.2024

Zutaten
400g Zwiebeln

100 ml Sonnenblumendl
50¢g inOleingelegte getrocknete Tomaten
abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone

30g frischer Ingwer

1 gestrichener Chiliflocken

TL

Rezeptinfos

6 Zweige

Kokosfett

Thymian

gehackte Mandeln
Salz

getrocknete Aprikosen

gemahlener Kreuzkiimmel

PortionsgroBe Fiir 4 Glaser a 200 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 1315 kcal

Zubereitung

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. 200 g Kokosfett und 50 ml Ol erhitzen und die Hélfte der Zwiebeln zugeben und
garen. Inzwischen den Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen zugeben. Tomaten abtropfen lassen, fein hacken,
mit Mandeln, Zitronenschale und 1 TL Salz zugeben und unter Rihren 10 Min. bei mittlerer Hitze garen.

Zwiebelfett vom Herd nehmen und kurz abkiihlen lassen. In vorgewarmte Glaser fiillen, auskihlen und im Kiihlschrank

fest werden lassen.

200 g Kokosfett und 50 ml Ol erhitzen und tibrige Zwiebeln zugeben und garen. Inzwischen den Ingwer schélen und fein
reiben. Aprikosen fein wiirfeln. Ingwer, Aprikosen, Chiliflocken, Kreuzkiimmel und 1 gestrichenen TL Salz zugeben und

unter Rihren 10 Min. bei mittlerer Hitze garen.

Zwiebelfett vom Herd nehmen und kurz abkiihlen lassen. In vorgewarmte Glaser flillen und auskiihlen lassen. Im

Kihlschrank fest werden lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zweierlei-zwiebelschmalz-51480
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