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Paté met uienmarmelade

Ingrediënten 4 personen :
· 1 eetlepel arachideolie 
· 3 rode uien (in ringen) 

· 1 eetlepel bruine basterdsuiker 
· 100 milliliter rode wijn 
· 100 milliliter rode wijnazijn 
· 4 eetlepels honing 
· 4 plakjes grove paté 
· 1 breekbrood 
· of Turks brood 
Bereiden:

1. Verhit de olie in een pan met dikke bodem en fruit hierin de uienringen circa 3 minuten. 

2. Strooi de suiker erover en laat deze licht karamelliseren. 

3. Giet de wijn en wijnazijn erbij en roer de honing erdoor. Kook zachtjes, onder af en toe roeren, zonder deksel op de pan in circa 20 minuten tot een marmelade. Breng op smaak met versgemalen peper. 

4. Verdeel de paté over borden en serveer met de uienmarmelade, sinaasappelchutney en het brood. 

