Lebendiges Land

Gefullte Gemusezwiebeln

Zutaten

e 2 Gemusezwiebeln

e Salz

e 40 g Butter oder Margarine
e 0,41 Gemusebruhe

e 1 Bund Basilikum

o Pfeffer

e 1EL Créme fraiche

e 200 g Champignons

e 200 g Tomaten

e 200 g Frischkase

4 Portionen

Zubereitung

Die Zwiebeln werden geschalt, halbiert und so ausgehohlt,
dass ein Rand von etwa 1 cm stehen bleibt. Danach werden
die Zwiebelhalften fur etwa 10 Minuten in kochendem
Salzwasser vorgegart. Wahrenddessen werden die
ausgelosten Zwiebelstlicke grob gewdrfelt. In einem Topf
erhitzt man 25 g Fett und dunstet die Zwiebelstlicke darin
glasig an, loscht sie mit Brihe ab und lasst sie zugedeckt
etwa 10 Minuten garen. Das Basilikum wird gewaschen,
trocken getupft und die Blatter bis auf ein paar zum
Garnieren abgezupft. Die Zwiebelstlicke werden zusammen
mit dem Basilikum puriert und mit Salz und Pfeffer gewdurzt.
Diese Mischung lasst man etwa 5 Minuten einkochen,
verfeinert sie mit Créme fraiche und gibt sie in eine flache
Auflaufform. Die Champignons werden geputzt und
geviertelt. Das restliche Fett wird in einer Pfanne erhitzt, um
die Pilze kurz anzudunsten, danach werden sie beiseite
gestellt. Die Tomaten werden gewaschen, gewdurfelt und zu
den Champignons gegeben. Diese Mischung wird ebenfalls
mit Salz und Pfeffer gewurzt. Anschlieféend wird das
Gemuse mit Frischkase vermischt und in die abgetropften
Zwiebelhalften geflullt. Diese werden in die vorbereitete
Solée gesetzt und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa
30 Minuten gebacken. Das Gericht wird mit Basilikum
garniert und passt super zu Reis.



