Schalotten - in Safran - Eingelegte

Kategorien:  Vorspeise, Eingelegt, Antipasti, Safran, Land
Zutaten fur: 8 Portionen

400 Gramm Schal otten
5 gr oR. Knobl auchzehen
6 Essl. divenoel
3 Pack. Safran
1 Essl . Fenchel saat
40 Gramm Zucker
250 m Wi sswein, trocken
200 m  \Wasser
Sal z
Cayennepfeffer
1 kl ei n. Orange, unbehandelt
1/ 2 Zitronen, unbehandelt
4 kl ei n. Rosmari nzwei ge

Anleitung:

Schal ott en und Knobl auch i m hei ssen A ivenoel ringsherum bei
mttlerer Htze gol dbraun anbraten. Safran, Fenchel saat und Zucker
schnel | unterruehren. Mt Wisswein und Wasser auffuellen.

Zum Kochen bringen und 5 M nuten i mgeschl ossenen Topf bei mlder
Hi tze | eise kochen | assen.

Den Schalottensud mt Sal z und Cayennepfeffer wuerzen. Orange und
Zitrone in duenne Schei ben schneiden und mt dem Rosmarin in den Sud
| egen. Alles kalt werden | assen, gut abdecken und i m Kuehl schrank 1
Tag marini eren | assen.

Die Schalotten werden als Beilage zu Wirst, diven, Kapernaepfeln
etc. auf einen Antipasti-Teller gelegt.



