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Lilahagymalekevar

Hoszszsavalok:
. 15 g vaj
. 4 fej kozepes lilahagyma
. 3 evdkanal barnacukor
. 60 ml balzsamecet
. Y5 tedskanal frissen apritott rozmaring
. izlés szerint s
Elkészitos:

Egy nagy serpeny6ben vajat olvasztunk, majd hozzaadjuk a megtisztitott, fel-
karikdzott lilahagymat. Kb. 20 percig folyamatosan kevergetve dinszteljiik,
amig alaposan Osszefonnyad. Ekkor hozzaadjuk a barnacukrot, és lassa ti-
z6n addig kevergetjiik, mig a cukor el nem olvad. Ha karamellizalodott, akkor
balzsamecetet adunk hozza, és kevergetés mellett paroljuk tovabbi 5 percig,
fed6 nélkiil. Iz1és szerint adhatunk hozza sot, borsot, ha pedig elkezd ,lekvé-
rosodni’, akkor adhatunk hozza egy kis friss rozmaringot, elképesztéen finom
zamata lesz téle.

Balssamecetes siilt cékla

Hozzavalok:
. 4 nagyobb fej cékla
. 2 evOkandl méz
. 2 evOkanal balzsamecet

o s6, bors, 6rolt komény, chili

Elkésszités:

A céklakat megtorolgetjiik, de nem hamozzuk meg, csak megszurkaljuk
villaval tobb helyen. Aluféliaba csavarjuk, siitébe tessziik és kb. 1-1,5 draig
sttjitk. Kicsit kihtitjiik, majd villdra szdrva (vigyazat, nagyon fog!) megha-
mozzuk. Egyforma kockakra vagjuk, és egy nagy serpenydbe tessziik.
Meglocsoljuk balzsamecettel, mézzel, sézzuk, borsozzuk, meghintjiik
6rolt koménnyel, izlés szerint chilivel, és folyamatos kevergetés mellett
20-25 perc alatt készre paroljuk. Ha szeretnénk még pikdnsabbd tenni al-
makockakkal gazdagithatjuk, mokas lesz nézni, ahogy az alma pillanatok
alatt atveszi a cékla lilasagat. Nagyon finom, érdemes gyakran késziteni!

Jo étvagyat!




