Grillgerichte

Honig-Zwiebel-Puree

ol d .
Honig-Zwiebel-Plree ist eine interessante und kostliche Kombination aus sufSen und wurzigen
Aromen. Die Zwiebeln werden langsam in Ol gedinstet, bis sie weich und karamellisiert sind, was
ihnen eine naturliche SuRe verleiht. Die Zugabe von Honig verstarkt diese Sufse und sorgt fur eine
angenehme, sirupartige Konsistenz.
Die Gewurze wie Chilipulver, Zimt, Kubebenpfeffer, Knoblauchpulver, Piment, Kreuzkimmel und
Kurkuma fugen dem Puree eine komplexe, wurzige Note hinzu. Diese GewUlrze balancieren die
Sule des Honigs perfekt aus und verleihen dem Gericht eine tiefe, aromatische Scharfe. Das
Ergebnis ist ein reichhaltiges, geschmackvolles Puree, das sowohl sufe als auch wurzige
Geschmacksknospen anspricht.
Dieses Puree kann heil8 oder kalt serviert werden und passt hervorragend als Dip zu frischem
Brot oder als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder Geflugel.

Herkunft: Europa
Kategorie: Zutaten, Grillrezepte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
10 Zwiebel(n)

3ELOI

Y EL Chilipulver

1 Prise Zimt

Y TL Kubebenpfeffer

Y TL Knoblauchpulver

Y TL Piment gemahlen

Y TL Kreuzkimmel gemahlen
Y TL Kurkuma gemahlen
1 Prise Salz

4 EL Honig

Vorbereitung
Die Zwiebeln schalen und fein hacken.

Zubereitung

Die Zwiebeln in Ol weich diinsten, die Gewiirze zugeben und mit Salz abschmecken. Die Zwiebeln
unter gelegentlichem Ruhren so lange kochen, bis sie vollig zerfallen. Den Honig zugeben und
einige Minuten weiter kocheln lassen. Zusammen mit gegrilltem oder gebratenem Fleisch
servieren.
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