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Gefiillte Zwiebeln

Zutaten (fur 4 Personen):
Butter (zum Einfetten der Form)
500ml Gemusefond
350ml  WeiBwein
4 grofle Zwiebeln
3 kleine Tomaten
120g  WeiRbrot, fein zerkleinert
90g Feta, zerkriimelt
80g Basilikum, gehackt
3EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, zerdrickt
3 Frihlingszwiebeln, in diinne Ringe geschnitten
3/4TL Salz

Pfeffer

Zubereitung:
Backofen auf 180°C vorheizen. Auflaufform mit Butter einfetten.

Fond mit Weillwein zum Kochen bringen. Von den Zwiebeln auf beiden Seiten eine 5mm
dicke Scheibe abschneiden. Die Zwiebeln langs halbieren und die Schale entfernen. Das
Innere ausldsen, so dass nur 2-3 dulBere Schichten lbrig bleiben. Die Schichten einzeln in den
kochelnden Fond legen. 3—4 Minuten ziehen lassen. Gut abtropfen und kurz abkiihlen
lassen. Den Fond aufbewahren.

Fiir die Flllung die Tomaten auf einer groben Reibe reiben, die zuriickbleibende Haut
wegwerfen. Mit Weillbrot, Feta, Petersilie, Olivendl, Knoblauch, Friihlingszwiebeln, Salz und
Pfeffer mischen.

Jede Zwiebelschicht mit der Masse fillen. Danach zusammendriicken, so dass eine Art dicke
Zigarre entsteht. Mit der Naht nach unten in die Form legen und mit etwa 80ml Fond
Ubergiellen, so dass der Boden der Form bedeckt ist. 45-50 Minuten backen, bis die
Zwiebeln weich sind und Farbe angenommen haben. Falls die Zwiebeln vor Ende der Garzeit
austrocknen, mit etwas Fond Ubergiel3en.

Mit Olivendl betraufeln und warm servieren.



