
Vor- und zuberei ten: ca. 50 Min.

Backen:  ca .  20  Min .

Für ein Backblech von ca. 28 cm @, gefettet

5O g Zucker
2 Esslöffel Weisswein

50 g gesalzene Butter
1 kg Schalotten, in Vierteln

1 Teelöffel getrockneter zerstossener Chili
1 Esslöffel Zucker

-J 2 Esslöffel Hagebuttenkonfitüre
1/+ Teelöffel schwarzer Pfeffer aus der Mühle

1 rund ausgewallter Blätterteig (ca. 32 cm)

50 g Sbrinz, gehobelt

1 Bund Schnittlauch, grob geschnitten zum Garnieren
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1. Zucker und Wein in einer weiten Pfanne ohne Rühren

aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegent l ichem Hin-

und Herbewegen der Pfanne köcheln, bis ein hel lbrau-

ner Karamel l  entsteht, ,Pfanne von der Platte ziehen. 2.

Butter beigeben, schmelzen lassen. Zwiebeln und Chi l i

beigeben, Zucker darüber streuen, zugedeckt ca. 15

Min. weich kochen. Deckel entfernen, Hagebuttenkon-

f i türe beigeben, offen ca. 20 Min. köcheln, würzen.

Zwiebeln auf das vorberei tete Blech vertei len. 3.  Teig

mit  einer Gabel dicht einstechen, darüber legen, am

Rand leicht andrücken.

Backen: ca.20 Min. in der unteren Hälf te des auf 220

Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, Sbrinz darü-

ber vertei len, mit  Schnit t lauch garnieren.
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Rezept zur Sendung vom: 14. Oktober 2003

Jeden zweiten Dienstag auf SF2 um 20 Uhr.
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