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Rezept von Paul Ivic¢

Trilogie von der Zwiebel

50 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen

Fir die Zwiebelmarmelade: 4 Tropea-Zwiebeln, 400 ml roter Portwein, Salz, Zucker,
Zitronenthymian, Lorbeerblatt.

Fiir die geschmorten Zwiebeln: 2 Roscoff-Zwiebel (oder weiBe Zwiebeln), Thymian, Ol, Salz.

Fir die Zwiebelsegmente: 1 Roscoff-Zwiebel, Salz, Saft und Schale von 1 Bio-Zitrone,
Olivendl, Thymian.

Fiir die Heucreme: 40 ml ungesiiBte Bio-Sojamilch, 250 ml Bergheu-Ol (alternativ Olivendl),
Saft und Schale von 1 Zitrone, Salz.

Zum Anrichten: Vogelmiere und Schafgarbe.
Zubereitung

Fir die Zwiebelmarmelade die Zwiebeln feinwtrfelig schneiden und bei geringer Hitze mit
Salz und Zucker anschwitzen. Mit Portwein aufgieBen und die Krduter hinzugeben. Bei
geringer Hitze so lange kocheln lassen, bis die gesamte Fllssigkeit verdampft ist (mindestens
30 Minuten). Danach die Krauter wieder entfernen.

Fir die geschmorten Zwiebeln die Zwiebeln schalen und der Lange nach halbieren. Die
Schnittflachen salzen und in wenig Ol langsam anbraten. Nach ca. 5 Minuten die Pfanne mit
den Zwiebeln und dem Thymian im Rohr bei 180 °C etwa 10 Minuten schmoren lassen. Die
Schnittflachen der Zwiebeln sollen dunkelbraun angerdéstet sein.

Fir die Zwiebelsegmente Wasser in einem Topf mit Salz und Thymian aufkochen (das
Wasser soll leicht iberwiirzt sein). Die geschalte Zwiebel 5-10 Minuten im Wasser weich
kochen. Die Zwiebel herausnehmen und etwas auskihlen lassen. Die gekochte Zwiebel
halbieren, den Strunk entfernen und in einzelne Segmente teilen. Mit dem Olivendl,
Zitronensaft, Zitronenschale und Salz marinieren.

Fiir die Heucreme alle Zutaten bis auf das Ol in ein enges GefaB (z.B einen Trinkbecher)
geben und mit einem Stabmixer vermischen. Beim Mixen langsam das Ol hinzufiigen, bis
eine cremige Emulsion entsteht (wie bei einer Mayonnaise). Die Creme abschmecken und
wenn noétig nachsalzen.



Die Heucreme auf Tellern verteilen, die geschmorten Zwiebeln, die Zwiebelsegmente und die
Zwiebelmarmelade anrichten und mit Krautern dekoriert servieren.



