FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN :

GEFULLTE ZWIEBELN :

6

200 g
1EL

1
150 ¢g
3-4EL
6

1TL
400 ml
150 ml
1

5 Stiick

grofle Gemiisezwiebeln (insg.
ca. 1,5 kg)

gerducherter Schinkenspeck
Pflanzendl

Knoblauchzehe (fein gehackt)
Bergkase (gerieben)

Créme fraiche

Stangel Petersilie

Butter

Kalbfond

trockener Weifwein
Lorbeerblatt

Piment

/WIEBEL-SAUCE :

1EL

1EL

den Diinstfond von den Zwie-
beln

Das restliche Innere von den
Zwiebeln

Knoblauchzehe

(fein gehackt)

Butter (in kleinen Wiirfeln,
eiskalt)

Créme fraiche

Meersalz

Pfeffer

PUREE :

500¢g
2 Bund
100 ml
1EL
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Kartoffeln, mehlig kochend
Petersilie (grob gehackt)
Gemusefond

Butter

Milch

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Geflllte Zwiebeln
mit Schinkenspeck
und Bergkase

auf griinem-Kartoffelpiiree mit helle Zwiebelsau-
ce

6 Personen

VORBEREITUNG : Die Zwiebeln schéalen und jeweils einen Deckel ab-

schneiden. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen und salzen. Die
Zwiebeln mit den Deckeln darin ca. 5 Minuten blanchieren. — Die Zwiebeln
abgieflen und kurz kalt abschrecken, die Deckel beiseitelegen. Die Zwie-
beln mit einem spitzen Messer bis auf 2 — 3 Schichten aushohlen. Das
ausgehohlte Zwiebelfleisch und die Deckel sehr fein hacken.

Petersilie hacken. — Den Kase reiben. — Schinken in kleine Wirfel schnei-
den und im Ol leicht abraten. Ein Drittel vom Schinken abnehmen und fur
die Garnitur zur Seite stellen. — Die Halfte der gehackte Zwiebel und den
Knoblauch zu den Schinken in die Pfanne geben und weitere 5 Minuten
braten. Aufpassen, das die Zwiebel nicht zu dunkel wird. Petersilie zugeben
und alles durchmischen, vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

Die Schinken-Zwiebelmischung in eine Schissel geben, den geriebenen
K&se und die Créme fraiche zugeben und alles gut vermengen. — Die Masse
in die vorbereiteten Zwiebeln fillen.

Den Ofen auf 180° vorheizen. Zwiebeln verteilen nebeneinanderin eine

gebutterte Auflaufform setzen. — Den Kalbfond mit dem Weifdwein mi-
schen, neben den Zwiebeln in die Form giefen und Piment sowie Lorbeer
einlegen. — Auf der mittleren Schiene des Backofens 20 Minuten garen.

Nach der Garzeit den Garfond in eine Kasserolle umgieen, die restliche
Zwiebelmasse zugeben und alles bei Starker Hitze reduzieren, bis etwa
200 ml Fond tbrig bleibt. — In der Zwischenzeit die Zwiebeln unter dem
Grill des Backofens gratinieren. (Sollte die sauce noch nicht fertig sein, ein
Stlick Alufolie dartber decken und im abgeschalteten Ofen warm halten).

Garfond durch ein Sieb passieren, Créme fraiche unterriihren und leicht
cremig einkochen. Zum Schluss Butterwirfelchen unterschwenken.

PUREE : Kartoffeln klein schneiden, in Salzwasser gar kochen, abgieen
5 und abdampfen und durch die Kartoffelpresse geben. — Die Petersilie in
dem Gemiisefond erhitzen und mit dem Prierstab fein pirieren. Das Piiree
unterie Kartoffeln rithren und so viel Milch zugeben, das ein geschmeidiges
Plree entsteht. Zum Schluss die Butter unterrithren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

ANRICHTEN : Auf die Mitte von vorgewdrmten Tellern das griine
Piree geben, darauf die gratinierte Zwiebel setzen, um das Piree die
helle Zwiebelsauce geben und zuriickbehaltenen Schinkenspeck-
Wiirfelchen dartiber geben. (Siehe Bild)
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