Dzem z karmelizowanej cebuli

Ten dzem zaskoczy was swoim smakiem i bedzie to bardzo
pozytywne zaskoczenie.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

7 szklanek

SKtADNIKI:

4 gtdéwki czosnku

1 tyzeczka oleju

700 g stodkiej cebuli, posiekanej
50 g masta, pokrojonego w kostke
3/4 szklanki octu jabtkowego

1/2 szklanki soku z cytryny

1/4 szklanki octu balsamicznego

1 1 1/2 *yzeczki gorczycy w proszku
1 tyzeczka soli

3/4 yzeczki bia*ego pieprzu

1/2 Xyzeczki imbiru

1/4 *yzeczki mielonych gozdzikow
1,2 kg cukru

85 g pektyny owocowej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/dzem-z-karmelizowanej-cebuli/

PRZYGOTOWANIE:

1) Usungl zewnetrzng tupine z czosnku (nie obiera¢ zgbkoéw i
nie rozdziela¢ ich). 0dkroi¢ czubek z kazdej gtdéwki. Zawingd
je w folie aluminiowg. Piec 30 minut w temperaturze 220°C.
Ostudzicd.

2) Smazy¢ cebule 40 minut na masle w rondlu, az sie
przyrumieni. Wycisng¢ do niej upieczony czosnek. Dodac¢ ocet,
sok z cytryny, ocet balsamiczny, gorczyce, sél, pieprz, imbir
i gozdziki. Doprowadzi¢ do wrzenia. Stopniowo dodawa¢ cukier.
Gotowac¢ jeszcze 3 minuty. Dodac pektyne.

3) Po minucie zdja¢ z ognia. Zebrac¢ piane. Wla¢ dzem do
stoikéw. Pozostawi¢ 1 cm wolnej przestrzeni pod zakretks.
Zakreci¢. Pasteryzowa¢ 10 minut w kapieli wodnej.

WARTOSCI ODZYWCZE:

2 tyzki zawierajg: 103 kcal, 1 g ttuszczéow (w tym 1 g NKT), 2
mg cholesterolu, 52 mg sodu, 24 g weglowodandw, S$ladowe ilosci
btonnika, $ladowe ilosci biatka
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