Zwiebel-Sofle

Fiir 4 Personen

300 g rote Zwiebeln 80 g Zucker 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Rotwein 1 EL Rotweinessig 40 ml Cassis

Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden. In einem Topf Zucker goldbraun karamellisieren, die
Zwiebeln zugeben und mit Brithe und Rotwein auffiillen. Essig und Cassis zugeben und mit Salz,
grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 20-30 Minuten langsam kocheln lassen, bis die
Sauce eine sdmige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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