Rezeptsammlung: vegan ab: 08.2013
Rezept-Nr.: 137

Geflllte Zwiebeln mit 'Rohkost’ - Beilage

Auflauf (Backofen) (Rezepte jeweils fir 3-4 Personen)

Zutaten:

8 gr. Zwiebeln (Gemise-Z. od. ,Cevennen-Zwiebeln”; altern. rote od. weil3e Zwiebeln),
2 Apfel (fein gewdrfelt), 2 kl. Fenchelknollen (gewiirfelt), Salz, Pfeffer, 3 Zw. frisch
gezupft. (Zitronen-) Thymian, vega. Butter (Alsan) zum Anbraten & Ausstreichen der
Backform, gfs. Paniermehl od. sehr klein gewdrfelt. Toastbrot, 250 ml Gemusefond
oder Wasser; aufgeschn. Radieschen, Gurken- od. Tomatenscheiben, 0.4..

Zubereitung:

Zwiebeln schalen & das Innere auslésen & klein hacken. In Butter anschwitzen, die
Apfel- & Fenchelwirfel dazugeben. Mit Zitronen-Thymian, Salz & Pfeffer wirzen &

aus der Pfanne nehmen. Wieder etwas Butter erhitzen & Panko / Brotwirfel darin gold-
braun anrésten. Mit der tbrigen Fullung vermischen & die Zwiebeln fullen. Rest der
Fullung spater als Beilage servieren. Ofenfeste Form ausbuttern, die gefullten
Zwiebeln hineinsetzen, Gemiusefond (gfs. auch Wasser) angiel3en & einige Butter-
flocken dazu geben. Im vorgeheizten Ofen bei 190°C (UL) ca. eine Stunde garen.
Rohkost aufschneiden & gfs. mit Salz & Pfeffer wirzen.

Variationen:
Hinweis: Die aulR3eren Blatter der Zwiebeln grtndlich / grol3zligig entfernen!

Bemerkungen:
Uta: BGL 2017
Paniermehl / Brot lieber weglassen!

Quellen / Links:
nach: WDR Meisterkliche. Herzhaftes aus dem Ofen "Geflllte Zwiebeln und ..."; 05.08.2017

Rz01b_Hauptgerichte_FotoVerborg.doc (Uta & Uli); 09.08.18



