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Gefiillte Zwiebeln

Anzahl Portionen: 6
Zubereitungszeit: 75 min
Schwierigkeitsgrad: *@ﬁ@?

& = leicht

O = mittel

ATIRCImCS| = schwer

B & & & = sehrschwer

Zutaten:

® 6 grolle Zwiebeln

* 2 mittelgroRe Kartoffeln

e 8 Scheiben Friihstiicksspeck
e 2 Knoblauchzehen

e 125 gr Creme Fraiche

e 50 gr Parmesan, gerieben

e 1TLgehackter Rosmarin

e 2 EL Butter

* Salz
o Ppfeffer
Zubereitung:

e Zwiebeln abziehen und 10 min blanchieren

e Kartoffeln und Knoblauch schélen und fein wirfeln

e Von den Zwiebeln das obere Drittel abschneiden und das Innere bis auf die zwei dufleren Schichten
herausnehmen, darauf achten, dass das AuRere heile bleibt! Das Innere dann fein hacken.

e Die Butter erhitzen und die Kartoffeln, das Zwiebelinnere und den Knoblauch darin anbraten.

e Rosmarin, Creme Fraiche und Parmesan unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken

® Die Zwiebelhillen mit Speck umwickeln und in eine Auflaufform setzten.

e Die Zwiebelhillen mit der Kartoffelmasse fiillen und fiir ca. 35 min im Backofen bei 200 Grad
garen.

Bemerkungen:
Zu dem Gericht passt ein fruchtiger Rotwein.

Guten Appetit!
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