Gefiillte Zwiebeln

Eine fertig gegarte grofe Gemusezwiebel mit Fullung

Mein tilrkischer Lebensmittelhandler hatte wieder prachtige
Ware: RiesengroRe Gemlusezwiebeln, wie geschaffen zum Fillen,
Durchmesser ca. 12 cm. Das Rezept ist fur zwei grolle, gefiullte
Zwiebeln fur eine Person.
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Die frischen, groBen Gemusezwiebeln
Zutaten:

* 120 g Rinderhackfleisch

e 2 EL feiner Bulgur

« 1 5 Knoblauchzehen

e 80 g frische Pfifferlinge

e 80 g geriebenen Gouda oder Emmentaler

* 4 1 Rinderfond (oder notfalls Brihe aus einem Brihwiirfel)

TL Ras el Hanout

5 TL Harissa

e 1 TL Pul biber (gebrochener, scharfer, turkischer Paprika)
5 TL Kreuzkimmel

* Salz

e« Pfeffer
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Zubereitungszeit: 30. Min | Garzeit: 30-40 Min.

Geben Sie den Rinderfond in einen kleinen Topf und lassen ihn
kochen. Dann den Bulgur hinzugeben, von der Herdplatte nehmen
und 10 Min. ziehen lassen. Den Bulgur heraussieben, den
Rinderfond aber aufbewahren und im Topf lassen und den Bulgur
in eine grolere Schussel geben. Die Knoblauchzehen durch die
Knoblauchpresse driucken, Die Pfifferlinge kleinschneiden. Das
Rinderhackfleisch, den Knoblauch, die Pfifferlinge und den
geriebenen Kase zu dem Bulgur dazugeben. Dann vom Rinderfond
2—-3 EL in die Mischung geben, damit sie ein wenig fllussiger
wird und besser bindet. Die Gewlrze hinzugeben und alles gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schneiden Sie von den groflen Gemusezwiebeln am Kopf waagrecht
einen Deckel ab, so, wie wenn Sie geflllte Paprika zubereiten
und den Deckel der Paprika abschneiden. Am unteren Ende der
Zwiebeln missen Sie vermutlich auch ein wenig den Strunk
abschneiden. Dann hohlen Sie die Zwiebeln zuerst mit einem
kleinen Teeloffel, schlieBlich mit einem groflen Essloffel nach
und nach innen aus, bis von den Zwiebeln nur noch die auBeren
2—-3 Zwiebelschichten bestehen bleiben. Fiullen Sie die Zwiebeln
mit der Fullmasse. Nehmen Sie den Topf mit dem Rinderfond, den
Sie nochmal erhitzen und geben Sie die beiden Zwiebeln hinein.
Bei geschlossenem Topf bei kleiner Hitze 30 Min. garen. Nach
der Garzeit lassen Sie die Zwiebeln nochmals 10 Min. beil
geschlossenem Topf ziehen.
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Eine gegarte, aufgeschnittene, gefullte Gemusezwiebel

Auf einem Teller beide gefiullte Zwiebeln anrichten. Wenn Sie
mochten, konnen Sie Bulgur oder Reis dazu servieren, der
wirzige Rinderfond eignet sich als Sauce dazu.
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