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1 Beilagen

1.1 Apfel-Zwiebel-Gemiise mit Salbei

500 g rote Zwiebeln 4 EL Apfeldicksaft
30 g Butter Salz

1/2 Bd. Salbei Pfeffer

1/8 1 trockener Weilwein Zucker

500 g Apfel

Zwiebeln vierteln. Butter erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Salbei grob hacken,
iiber die Zwiebeln streuen, Wein angiefen und 3 Minuten diinsten. Apfel achteln, Kernge-
hiuse entfernen. Apfel mit Apfeldicksaft mischen und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen, 5 bis 7 Minuten diinsten und abschmecken. Zu Kurzgebratenem
servieren.

Mengenangabe: 1 Portion

1.2 Geschmorte Zwiebeln

1 kg Zwiebeln (mittelgrof) 10 g Butter
1/4 1 Briihe Salz
1 TL Zucker Muskat

Zwiebeln pellen, mit Briihe, Zucker, Butter, Salz und Muskat auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 5-6 zum Kochen bringen, ca. 30 Min. auf 1 kochen lassen. Danach die restliche
Fliissigkeit im offenen Topf einkochen, bis die Zwiebeln schon braun geworden sind.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
Pro Portion: 136 kcal / 569 kJ

1.3 Grillierte Zwiebeln

Marinade Pfeffer aus der Miihle
1 1/2 dl Olivensl oder anderes Ol Zwiebeln
2 Knoblauchzehen, gepresst

. 600 g mittlere rote und weille Zwiebeln
1 TL Thymianblittchen

mit der Schale, liangs halbiert,
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evtl. duBerste Schale entfernt Aceto balsamico zum Betriufeln
1/2 TL Salz

Alle Zutaten verriihren.

Zwiebeln mit der Marinade mischen, ca. 30 Min. marinieren.

Grillieren: die Grillier-Bratpfanne diinn mit Ol ausstreichen, mit ca. 5 cm Abstand zur
starken Glut auf den Grillrost stellen. Zwiebeln 15-20 Min. grillieren, dabei von Zeit zu
Zeit wenden. Herausnehmen, salzen, mit Aceto betriufeln.

Lisst sich vorbereiten: Zwiebeln ca. 1/2 Tag im Voraus marinieren, zugedeckt kiihl stellen.

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

Marinieren: ca. 30 Min.

Grillieren: 15-20 Min.

Pro Person: 375 kcal /1570 kJ; E2 g, F38 g, KH8 g

1.4 Honig-Bacon-Zwiebeln

12 groB. rote Zwiebeln 15 g getrocknete Apfelringe
10 Wacholderbeeren 75 g Bacon

15 groB. halbierte oder 30 kleine Salbeiblit- 2 EL Honig

ter 20 g Butter

250 ml Cidre, trocken Auferdem:

Salz Alufolie

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Zwiebeln pellen und der Linge nach halbieren,
dabei den Wurzelansatz flach schneiden. Den Boden einer ofenfesten Form mit Wachol-
derbeeren und 24 Salbeiblittern oder -hilften belegen, darauf die Zwiebeln legen, die
Schnittfliche nach unten. Mit Cidre iibergieBen und leicht salzen. Die Form fest mit
Alufolie verschlieBen, zwei kleine Locher hineinpieken. Zwiebeln auf der 2. Einschubleiste
von unten 30 Minuten garen. Die Folie entfernen, Zwiebeln wenden und weitere 30
Minuten offen garen.

Inzwischen die Apfelringe sehr fein hacken. Den Bacon in 2,5 cm lange Stiicke schneiden.
Kurz vor Ende der Garzeit der Zwiebeln den Bacon bei mittlerer Hitze in einer groBen
Pfanne knusprig braten.

Apfel, restlichen Salbei, Honig und Butter zum Bacon geben, salzen und alles kurz
anrosten. Etwa 5 EL Cidre-Schmorfond aus der Form dazugeben, kurz erhitzen, alles auf
die Zwiebeln verteilen und servieren.

Mengenangabe: 4-6 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 30 Minuten plus Garzeit im Ofen.
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1.5 Knusprige Zwiebelringe

Es gibt einen einfachen Trick, damit Zwiebelringe so richtig schon goldbraun und knusprig
werden. Zwiebelringe vor dem Braten mit Mehl bestduben, und zwar wie folgt: in einen
Plastikbeutel etwas Mehl geben, die Zwiebelringe portionenweise hineingeben, schiitteln,
bis sie schon gleichméBig mit Mehl bestdubt sind. Nun bei mittlerer Hitze in geniigend
Bratbutter knusprig braten. Sie passen vorziiglich zum *Ribenmus’ (siehe Rezept).

1.6 Rotes Zwiebelgemiise

750 g rote Zwiebeln Salz

50 g Puderzucker Pfeffer

60 g Butterschmalz 1/8 1 Rotwein

3 Zweige Rosmarin 1 TL Balsamessig
4 Lorbeerblétter 2 EL Rotweinessig

Zwiebeln in Achtel schneiden.

Puderzucker trocken erhitzen und goldbraun karamellisieren. Butterschmalz nach und nach
unterrithren. Zwiebeln dazugeben und diinsten.

Rosmarin, Lorbeerblitter, Salz, Pfeffer, Wein und Essig hinzufiigen und Zwiebeln etwa 15
Minuten schmoren. Rosmarin und Lorbeerblitter vor dem Servieren entfernen. Als Beilage
zu Lammbraten mit Rosti reichen.

Mengenangabe: 6 Personen

1.7 Rotweinzwiebeln mit Kisehaube

400 g Perlzwiebeln oder kleine Schalotten  Salz

20 g Holland-Butter schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 TL Zucker 100 g Pikantje van Gouda
1/8 1 trockener Rotwein 1/2 Bd. Petersilie

100 g gekochter Schinken ohne Fettrand, 2 EL Semmelbrosel
etwa 5 mm dick geschnitten

Zwiebeln schilen und in der Butter glasig werden lassen. Zucker dariiber streuen und
unterrithren. Zwiebeln mit Rotwein abloschen und zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren,
bis sie weich sind.

Schinken in feine Streifen schneiden. Zwiebeln und Schinken vermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in feuerfeste Portionsformchen fiillen.

Kése reiben. Petersilie abspiilen, trockentupfen und fein hacken. Kise, Petersilie und
Semmelbrosel vermischen. Die Zwiebeln damit bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei
180°Cetwa 20 Minuten iiberbacken, bis der Kidse zu schmelzen beginnt.
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Zu Rinder- oder Schweinesteaks servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.8 Saucenzwiebelchen

20 Saucenzwiebeln 1 Dos. gehackte Pelati (400 g)

2 EL Margarine oder Butter einige Basilikumblitter, gehackt
1 EL Zucker 1/2 TL Salz

4 EL Rotweinessig 1 Msp. Cayennepfeffer

2 dl Bouillon Paprika

Zwiebelchen schilen: Zwiebelchen portionenweise 1-2 Minuten in siedendes Wasser
geben, kalt abspiilen, Wurzelansatz wegschneiden, aus der Schale driicken.
Karamellisieren: Margarine oder Butter in der Bratpfanne schmelzen, Zucker und Zwiebel-
chen zugeben, hellbraun werden lassen.

Abloschen: Mit Essig und Bouillon abloschen, restliche Zutaten beifiigen, aufkochen.
Kocheln: Hitze reduzieren, ca. 15 Minuten kocheln, bis die Fliissigkeit etwas eingekocht
ist. Evtl. nach wiirzen, anrichten.

1.9 Saucenzwiebeln a ’orange

400 g Saucenzwiebeln Schale, in feinen Streifen
4 EL Puderzucker 2 EL Rotwein
2 EL Margarine oder Butter Salz, Pfeffer, nach Bedarf

2-3 Orangen, Saft und diinn abgeschilte 4 EL Rahm

Vorbereiten: Wurzelenden der Saucenzwiebeln wegschneiden, in Salzwasser 2-3 Minuten
blanchieren, herausnehmen und noch warm aus der Schale driicken.

Zubereiten: Puderzucker in einer weiten Chromstahlpfanne auf mittlerem Feuer schmel-
zen, Margarine oder Butter beigeben, warm werden lassen. Pfanne vom Feuer ziehen,
Orangensaft und Rotwein dazugieBen, aufkochen. Zwiebeln und Orangenschale beigeben,
wiirzen und auf kleinem Feuer garen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist und die Zwiebeln
gar sind (ca. 15 Minuten). Rahm beifiigen, sdmig einkochen. Saucenzwiebeln heifl zu den
Lammbkoteletts servieren.

Tipps - Statt Saucenzwiebeln kleine geviertelte Zwiebeln verwenden. - Orangenschale
mittels Zestenmesser in feine Streifen schneiden.

Mengenangabe: 4 Personen

1.10 Zwiebel-Confit
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1 groB3. Gemiisezwiebel oder 500 g Zwiebeln 4 EL Balsamico-Essig oder Rotwein-Essig
20 g Butter/Margarine 2 EL (ca. 40 g) Zucker
100 ml Rotwein

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Fett erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten. Mit
Rotwein und Essig abloschen und aufkochen.

Zucker zufiigen und alles bei schwacher Hitze 20-30 Minuten dicklich einkochen lassen.
Dabei mehrmals umrithren. Abschmecken.

Siehe Einladung zum Fondue.

Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 90 kcal /370kJ; E1g,F3 g, KH 14 g

1.11 Zwiebelgemiise glasiert

500 g mittelgroBBe Zwiebeln 1 Msp. Zimt

6 dl Rotwein Rosmarinpulver

1/2 dl Rotweinessig 2 EL Margarine oder Butter
6 dl Gemiisebouillon 2 EL Honig

Pfeffer aus der Miihle

Zwiebeln schilen, in Viertel schneiden, so dass diese am Ansatz noch zusammenhalten. In
eine weite Pfanne geben, Rotwein und Essig zugeben, die Fliissigkeit offen auf kleinem
Feuer wihrend ca. 30 Minuten einkochen. Dazwischen die Zwiebeln nur unter Riitteln der
Pfanne wenden. Bouillon dazugieBen, wiirzen. Die Fliissigkeit nochmals auf kleinem Feuer
wihrend ca. 30 Minuten einkochen. Margarine oder Butter und Honig zugeben, schmelzen,
Zwiebelviertel vorsichtig darin wenden.

Als Beilage zu Fleisch oder Fisch servieren.

1.12 Zwiebeln in SahnesoBe

500 g Zwiebeln Thymian

50 g Butter 250 g siile Sahne

Salz 150 g mittelalter Goudakése
Pfeffer 4 Scheib. Roggentoastbrot

Zwiebeln in Ringe schneiden, mit Butter in eine Auflaufform geben und zugedeckt im
Mikrowellen Kombinationsgeridt 10 Minuten bei 600 Watt diinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wiirzen und Sahne dariibergieBen. Kése grob reiben und iiber die Zwiebeln
geben. Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden, iiber die Kiseschicht streuen und gratinieren.
Einsetzen: Unten. Grillstufe 2. 8 bis 10 Minuten bei 600 Watt.
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Mengenangabe: 4 Portionen

1.13 Zwiebeln mit Oliven und Artischocken gefiillt

4 Zwiebeln 8 schwarze Oliven

1 dl Olivenol 8 griine Oliven

1 dl Essig Salz

20 g Zucker schwarze Pfefferkorner

8 in Ol eingelegte Artischockenherzen

Zwiebel schilen und halbieren. Die 1 Zwiebeln in einer Pfanne mit dem Ol, Essig,
Zucker, 2 dl Wasser, Salz und einigen Pfefferkdrnern zehn Minuten kochen. Noch bissfest
herausnehmen.

Die Zwiebeln aushohlen und den duleren Teil als ,Behilter’ verwenden. Die Artischocken,
Oliven und das Innere der Zwiebeln in Stiicke schneiden und zu einem Salat vermengen.

3 Die Zwiebel mit dem Salat fiillen und mit dem Kochsud wiirzen.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitung: 10 Minuten
Garzeit: 10 Minuten

1.14 Zwiebeln nach Grosis Art

1 EL Margarine oder Butter 2 EL getrockneter Majoran
150 g Speckwiirfelchen 1/2 TL Salz

2 Cervelats, geschilt, in Rddchen Pfeffer

800 g Zwiebeln, lings halbiert, in Scheib- 1 Gemiisebouillonwiirfel
chen Wasser, nach Bedarf

Speck und Cervelats in der warmen Margarine oder Butter anbraten. Ohne Fett herausneh-
men, zur Seite stellen.

Hitze reduzieren. Die Zwiebeln in derselben Pfanne im Bratsatz anddmpfen, Majoran
beifiigen, wiirzen und zugedeckt auf kleinem Feuer ca. 30 Minuten ddmpfen. Nach Bedarf
etwas Wasser beifiigen. Speck und Cervelats zugeben. Warm werden lassen.

Tipp: Nach Belieben vor dem Anrichten 4 verklopfte Eier iiber die Zwiebeln geben, gut
mischen und nur noch warm werden lassen.

Dazu Gschwellti oder Brot servieren.



2 Brot, Aufstrich

2.1 Brot mit Zwiebeln

250 g Weizenmehl 50 g Butter oder

250 g Roggenvollkornmehl 5 EL Weizenkeimol

125 g Weizenkeime Salz nach Geschmack
40 g Hefe Mehl zum Formen

1/4 11lauwarmes Wasser (reichlich) Margarine zum Einfetten
3 Zwiebeln Milch zum Bestreichen

Mehl und Weizenkeime in einer Schiissel mischen. In der Mitte eine Vertiefung eindriicken,
die Hefe hineinbréckeln und mit dem Wasser verrithren, 15 Minuten gehen lassen. Zwie-
beln schilen, fein schneiden, in einer Pfanne in heiBer Butter oder Ol goldbraun rosten,
abkiihlen lassen, mit dem Salz in den Teig kneten. Den Teig 60 Minuten gehen lassen, dann
nochmals durchkneten. Mit bemehlten Hénden einen kastenbrotidhnlichen Laib formen. Ein
Backblech mit gefetteter Alufolie bedecken und den Laib darauf setzen, 30 Minuten gehen
lassen, mit Milch bestreichen. Den Ofen auf 180° vorheizen. Das Blech auf der untersten
Schiene einschieben, das Brot 80 Minuten gar und braun backen.

Mengenangabe: 1 Brot

2.2 Friihlingsaufstrich

Grundzutaten Gartenkresse
100 g Butter Sauerrahm
250 g Magerquark Gewiirze
1 Bd. Friihlingszwiebeln Senf
1 TL.Kapern Kriutersalz
Schnittlauch Pfeffer
Petersilie

Kiimmel, gemahlen
Butter mit Quark glattriihren (Mixwerk). Frithlingszwiebeln und Kapern fein hacken.

Gehackter Petersilie, Kresse und Schnittlauch unterziehen. Eventuell mit Sauerrahm die
Konsistenz einstellen, falls die Masse zu trocken wird. Abschmecken mit den Gewiirzen.

2.3 Kiseschnitten mit Zwiebeln
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8-12 Scheib. Ruch- oder Halbweiflbrot 400 g geriebenen Greyerzer
Margarine Pfeffer
2-3 Zwiebeln, in Ringe geschnitten Paprika
8-12 Scheib. Greyerzer Kise oder etwa Muskat

Die Brotscheiben mit Margarine bestreichen. Wenig Margarine schmelzen, die Zwiebelrin-
ge hellbraun werden lassen und auf die Brotscheiben verteilen. Die Késescheiben oder den
geriebenen Kise daraufgeben, Gewlirze dariiberstreuen.

Backen: Etwa 15 Minuten bei guter Hitze (220°) in der Mitte des vorgeheizten Ofens.
Varianten : - Spargeln auf das Brot, Raclettekédsescheiben dariiberlegen - sehr weiche
Aprikosen (eventuell aus der Dose) auf den Kése legen - Cervelas scheibeln, auf oder unter
den Kise legen - Tomatenscheiben auf den Kése legen, eventuell mit Oregano wiirzen

2.4 Kellerpatsch

Essiggurken Mayonaise
Zwiebeln

Gurken und Zwiebel fein hacken und mit Mayonaise anriithren

2.5 Pikantje-Zwiebel-Aufstrich

100 g Pikantje van Gouda 3 EL Schmand oder Joghurt

150 g Kernhem 1 Knoblauchzehe

1 klein. rote Zwiebel schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Delikatess-Mayonnaise gemahlener Kiimmel

Pikantje van Gouda grob raffeln, Kernhem in ganz feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen
und auch fein wiirfeln.

Mayonnaise und Schmand verriihren. Geschilten Knoblauch dariiber durchpressen. Kise
und Zwiebel zufiigen und alles mit einer Gabel durchmengen. Mit Pfeffer und Kiimmel
pikant wiirzen und in Servierschalen anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.6 Speck- oder Zwiebelbriotchen

1 Rezept Roggenbrot 250 g Zwiebeln
100 g durchwachsener Speck oder 2 EL Butter
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Den Teig wie fiir das Roggenbrot zubereiten. Den Speck fein wiirfeln und knusprig
ausbraten. Oder die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in der Butter weich diinsten.
Abkiihlen lassen und unter den Teig kneten.

Kleine Brotchen daraus formen. Auf ein gebuttertes Blech legen und zugedeckt 30 Minuten
gehen lassen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 25-30 Minuten backen.

2.7 Wurstaufstrich

250 g Butter 1 Zwiebel
250 g Magerquark Kapern

8 Essiggurken Knoblauch
8 Peperoni Petersilie
300 g Lyoner oder Fleischwurst Senf

300 g Schinkenwurst Salz, Pfeffer

2 Paprika, griin
Butter und Quark glattrithren. Fein gehackte Peperoni, Wurst, Paprika und Zwiebel

untermengen. Nach Geschmack mit Knoblauch und Senf wiirzen und gehackte Petersilie
untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2.8 Zwiebel-Herzen mit Edamer-Emmentaler

fiir den Brotteig 15 g Salz
300 ml Wasser 300 g gewiirfelte frische Zwiebeln
500 g Weizenmehl, Type 550 100 g Butter
10 g Kiimmel 100 g Sauerteig
20 g Hefe 150 g Emmentaler, geraspelt

Vorbereitung: Zwiebelwiirfel und Butter in die Pfanne geben und goldbraun anrésten. Bitte
beiseite stellen und auskiihlen lassen.

Zubereitung: Wasser und Hefe als erstes in die Knetschiissel geben, dann das Mehl, Salz
und Sauerteig obenauf. Alles kurz, also etwa zwei Minuten, ankneten und die braun
gebratenen Zwiebeln samt Butter dazugeben. Den Teig noch einmal zwei Minuten gut
verkneten, um ihn danach vier Minuten im Schnellgang auszukneten. Zum Schluss den
geraspelten Emmentaler und den Kiimmel unter den Teig streuen und auf langsamer Stufe
miteinander vermengen, so dass der Kése nicht verschmiert. Den fertigen Teig auf die
gemehlte Arbeitsplatte geben und in der Reifezeit von 30 Minuten bitte immer wieder
rundwirken oder zusammenfalten. Nun den Teig auf etwa 100 Gramm schwere Stiicke
aufteilen und zu kleinen runden Brétchen formen. Die Brotchen etwas andriicken und mit
einem Messer bis zur Hélfte einschneiden. Den unteren, also noch runden Teil, etwas spitz
formen, so dass die Form eines Herzen entsteht. Die Herzen mit etwas Wasser bestreichen
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und in etwa 100 Gramm Paniermehl wilzen. Wer mochte, kann auch unter das Paniermehl
etwas Emmentaler, also etwa 50 Gramm, mischen. Das gibt eine besonders leckere Kruste!
Die Herzen 20 Minuten angehen lassen und bei 210 Grad 20 bis 25 Minuten goldbraun
backen.

2.9 Zwiebel-Speck-Brot

250 g Weizenmehl 1 Prise Nelkenpulver

1 Prise Salz 150 g durchwachsener Speck
1/41Milch 150 g Zwiebeln

20 g zerlassene Butter 1 Prise Curry

50 g Zucker fetter Speck zum Belegen

1 Pkg. Backpulver

Speck und Zwiebeln in sehr kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den iibrigen Zutaten
zu einem schwer flieBenden Teig rithren. Kastenform ausfetten, zu 2/3 mit Teig fiillen.
Hauchdiinne Streifen von fettem Speck dekorativ auf der Oberfldche verteilen.

Bei 180 Grad 60 bis 70 Minuten backen.

2.10 Zwiebel-Toast

8 Scheib. Modelbrot, getoastet Halbrahm

100 g Rohessspeck, in feine Streifchen ge- 1 TL Kiimmel, nach Belieben

schnitten Salz

1 TL Margarine Pfeffer

5 Zwiebeln, in Streifen geschnitten 200 g Kise in Scheiben

1 EL Mehl (z. B. Mozzarella, Raclette, Rahmtilsiter)
2 EL Joghurt nature oder saurer Paprika

Den Speck in der heilen Margarine leicht anbraten, Hitze reduzieren, die Zwiebeln
beifiigen und zugedeckt langsam weichdimpfen, ohne dass sie braun werden. Mehl
driiberstreuen, kurz mitddmpfen, Masse leicht auskiihlen lassen. Joghurt und Kiimmel
druntermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die getoasteten Brotscheiben ver-
teilen, glattstreichen. Mit den Kisescheiben belegen, im heilen Ofen iiberbacken, bis der
Kise geschmolzen ist. Mit Paprika bestreuen und mit Zwiebelringen garnieren.

Backen: ca. 10 Minuten im auf 250 Grad vorgeheizten Ofen, Blech iiber der Mitte
einschieben.

2.11 Zwiebel-Weilweinbrot mit Schinkenwiirfeln



2.12 Zwiebelbrot 11

Vorbereitung: Brotteig:

250 g frische oder tiefgefrorene Zwiebel- 400 g Weizenmehl, Type 550
ringe 100 g Roggenmehl, Type 1150

150 g gerducherte Schinkenwiirfel 25 g Hefe

200 ml Weiwein 10 g Salz

1 EL Butterschmalz (je nach Pfanne auch 50 g Sauerteig
ggf. mehr) 150 ml WeiBBwein

150 ml Wasser

Vorbereitung: Die Zwiebelringe in Butterschmalz gut anbraten. Schinkenwiirfel dazugeben
und ebenfalls gut anbraten. Nun mit Weiwein abloschen und bei kleiner Hitze kdcheln,
damit sich die Fliissigkeit reduziert. Das Ganze eine Nacht im Kiihlschrank gut durchziehen
lassen.

Brotteig: Wasser, Wein, Hefe und Sauerteig in die Knetschiissel geben, kurz umriihren.
Nun Weizen- und Roggenmehl dazugeben, das Salz erst zum Schluss oben aufgeben.
Alles etwa vier Minuten langsam verkneten, zum Schluss im Schnellgang vier Minuten
auskneten. Den fertigen Teig auf die gemehlte Tischplatte geben und zu einem linglichen
Teigstiick formen. Nach einer Reifezeit von etwa 20 bis 30 Minuten das Teigstiick etwas
flach driicken und mit dem Rollholz etwa 50 Zentimeter lang und etwa 36 Zentimeter
breit ausrollen. Nun die durchgezogene Zwiebelmasse auf zwei Drittel des Teigstiickes
aufstreichen, also auf die Breite von 36 Zentimetern nur etwa 24 Zentimeter bestreichen,
so dass ein Streifen von etwa 12 Zentimeter frei bleibt.

Tipp: Falls die Zwiebelmasse zu fest ist, etwas WeiBwein und einen kleinen Schuss siifle
Sahne dazugeben, so dass alles gut streichféhig ist.

Nun das ’freie’, nicht mit Zwiebelmasse bestrichene Drittel bis zur Hélfte der 24 Zentimeter
einschlagen und dann noch einmal auf die restlichen zwolf Zentimeter umschlagen. So
entsteht ein dreilagiges, ungefihr 50 Zentimeter langes Teigstiick. Dieses halbieren, so
dass zwei ca. 25 Zentimeter lange Stiicke vorliegen. Diese Stiicke werden ldngs halbiert,
so dass pro Teigstiick zwei Stringe entstehen, die rechts und links iibereinander zu einem
Zopf geschlagen werden. Die beiden Zwiebelzopfe gut mit Mehl abstauben und auf ein
gebuttertes Backblech oder Backpapier geben. Nach etwa 30 Minuten Reifezeit dann bei
230 Grad etwa 35 bis 40 Minuten knusprig ausbacken.

Weil die gefiillten Teigstiicke durchgeschnitten und geflochten werden, wird die Zwiebel-
masse an den Schnittstellen beim Backen knusprig braun und gibt dem Zwiebelbrot eine
ganz besondere Note.

2.12 Zwiebelbrot

4 mittelgroBe Zwiebeln (etwa 400 g) 500 g Weizenmehl (Type 550 oder 405)
8 EL Sonnenblumendl 0.5 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
100 g Weizenvollkornmehl 1 Wiirfel Hefe (42 g)

100 g Roggenmehl (Type 997) 1 TL Zucker
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0.5 1 Wasser lauwarmes Zum Formen.:
1 EL Salz 2 EL Roggenmehl oder Kiimmelsamen
Butter Fiir das Backblech:

1. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. In dem Ol goldbraun braten. Etwas abkiihlen lassen.

2. Die Mehle mit dem Pfeffer in einer groen Riihrschiissel mischen. Die Hefe an eine
Seite am Schiisselrand brockeln, den Zucker iiber die Hefe streuen. Das Wasser dazugie3en
und mit der Hefe, dem Zucker und etwas von der Mehlmischung zu einem diinnen Brei
verriithren. Die Schiissel zugedeckt etwa 15 Minuten an einen warmen Ort stellen.

3. Das restliche Mehl und die gebratenen Zwiebel mit dem Bratfett und dem Salz mit den
Knethaken des Handriihrgerétes oder einer Kiichenmaschine unter den Vorteig kneten. Den
Teig mit einem Tuch zudecken und etwa 20 Minuten ruhen lassen. Das Blech fetten.

4. Den Teig noch einmal griindlich kneten, bis er geschmeidig ist. Das Mehl oder den
Kiimmel auf eine Arbeitsfliche geben, den Teig als Klof} daraufgeben, darin wilzen und zu
einer Kugel formen. Die Teigkugel auf das Blech legen und den Teig von der Mitte aus zu
einem Kreis von etwa 25 cm Durchmesser flachdriicken. Den Teig mit einem Kiichentuch
zudecken und etwa 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen
um etwa ein Drittel vergrof3ert hat.

5. Den Boden und die Seitenwiénde des kalten Backofens mit Wasser besprithen oder mit
einem gut feuchten Tuch kurz abreiben. Das Brot im Backofen (unten) bei 230 © in etwa 1
Stunde knusprig backen. Noch etwa 15 Minuten im ausgeschalteten Ofen stehenlassen.

6. Dann herausnehmen, auf ein Kuchengitter legen und von allen Seiten mit kaltem Wasser
bespriithen oder bestreichen.

Mengenangabe: 1 Backblech (1 Brot von etwa 1 kg):
Zubereitungszeit 45 Minuten

Ruhezeit 60 Minuten

Backzeit 75 Minuten

430 kJ

2.13 Zwiebelburger

1 Grillschale 100 g geriebener Gouda
Salz, Pfeffer 200 g Quark (20%)
Zitronensaft 20 g Kiirbiskerne

1 TL Kurkuma 2 Zucchini 4150 g

8 EL Rapsol 1-2 Gemiisezwiebeln
1/2 Bd. Schnittlauch 4 Laugenbroétchen

Die Zucchinis mit einem Sparschiler schilen. Schale mit Kiirbiskernen und Quark piirieren.
(Restliche Zucchini anderweitig verwenden). Den Gouda unterrithren, mit Salz, Pfeffer
und Zitrone abschmecken. Kiihl stellen. Raps6l mit Kurkuma verrithren. Zwiebeln pellen.
Aus der Mitte jeweils 2 dicke Scheiben (ca.6mm) schneiden (Rest anderweitig verwenden).
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Zwiebelscheiben mit Rapsol einpinseln, salzen und pfeffern. In einer Grillschale auf dem
heilen Grill ca. 5 min garen, dann vorsichtig mit einem breiten Pfannenwender wenden,
weitere 10 min garen, wieder mit etwas Rapsol bestreichen. In der Zwischenzeit die
Brotchen waagerecht aufschneiden und alle Hélften mit der Quarkcreme bestreichen.
Grillschale vom Grill heben, etwas abkiihlen lassen und ggf. verrutschte Ringe wieder
ineinander schieben. Zwiebelscheiben vorsichtig mit dem Pfannenwender auf die unteren
Brotchenhilften legen. Mit Schnittlauchrollchen bestreuen, Deckel auflegen und sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
550 kcal / 3200 kJ
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3 Eierspeisen

3.1 Eier-Zwiebel-Topf

4 EL Margarine oder Butter 1 EL Mehl

4 Zwiebeln (ca. 400 g), in Scheiben 2 dI Gemiisebouillon

1/2 TL Salz 4 dI Milch

Pfeffer aus der Miihle 4 EL milder Senf

Paprika 8 Eier, hartgekocht, geschilt, in Scheiben
1 EL Curry

Die Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter wihrend ca. 10 Minuten auf kleinem
Feuer zugedeckt weichddmpfen. Wiirzen. Mehl dariiberstreuen, gut mischen und mit Bouil-
lon und Milch abloschen. Unter Rithren aufkochen, Hitze reduzieren und ca. 25 Minuten
kocheln. Zuletzt den Senf zugeben, gut mit der Sauce verrithren und die Eierscheiben
sorgfiltig daruntermischen, nur kurz aufkochen, anrichten. Dazu Reis, Gschwellti oder
Salzkartoffeln servieren.

3.2 Frittata di cipolle - Zwiebelomelette

1 kg weille Zwiebeln Olivendl
3 Eier Salz
Semmelbrosel

Die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. In eine Pfanne geben und mit einem
halben Glas Olivendl auf kleiner Flamme anbraten, bis die Zwiebeln glasig sind. Von der
Feuerstelle nehmen, in eine Schiissel geben, abkiihlen lassen und die Eier hinzufiigen. Gut
vermischen und mit Semmelbrosel verdicken. Wenig Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Gemisch hineingeben.

Auf kleiner Flamme kocheln lassen und die Pfanne ab und zu schiitteln, so dass die
Frittata nicht anbrennt. Nach 10 Minuten umdrehen und wenn nétig ein wenig Ol zugeben.
Weiterkocheln lassen und das Bewegen der Pfanne nicht vergessen, bis das Omelett auf
beiden Seiten knusprig braun ist. Auf einem grof3en Teller kalt servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

3.3 Wachteleier Mit Zwiebelconfit
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4 Wachteleier 100 ml Portwein rot
2 Zwiebeln 1/8 1 Rotwein

1 EL Zucker Kresse

1 EL alter Balsamico 4 Radieschen

Wachteleier 3 Minuten kochen. Unter kaltem Wasser abschrecken. Dann schélen. Dafiir die
Eier erst rollen, damit die Schale bricht. Dann die Schale zusammen mit der festen Haut
unter der Schale abzupfen.

Die Zwiebeln fein schneiden. In Olivenol andiinsten und zuckern. Mit etwas altem
Balsamico, Portwein und Rotwein abldschen, sirupartig einkochen lassen.

Anrichten: Zwiebelconfit in eine Minischale geben. Das Wachtelei in die Mitte betten.
Einige Tropfen alten Balsamico iiber das Ei traufeln. Mit Kresse und Radieschen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

3.4 WACHTELEIER MIT ZWIEBELCONFIT

4 Wachteleier 100 ml Portwein rot
2 Zwiebeln 1/8 1Rotwein

1 EL Zucker Kresse

1 EL alter Balsamico 4 Radieschen

Wachteleier 3 Minuten kochen. Unter kaltem Wasser abschrecken. Dann schilen. Dafiir
die Eier erst rollen, damit die Schale bricht. Dann die Schale zusammen mit der festen
Haut unter der Schale abzupfen. Die Zwiebeln fein schneiden. In Olivendl andiinsten
und zuckern. Mit etwas altem Balsamico, Portwein und Rotwein abloschen, sirupartig
einkochen lassen.

Anrichten: Zwiebelconfit in eine Minischale geben. Das Wachtelei in die Mitte betten.
Einige Tropfen alten Balsamico iiber das Ei triufeln. Mit Kresse und Radieschen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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4 Eingemachtes, Eingelegtes

4.1 Birnen-Zwiebel-Chutney

1.5 kg Birnen 4 TL gem. Koriander
500 g Zwiebeln 4 TL gem. Pfeffer

4 Knoblauchzehen 2 TL Cayennepfeffer
250 g Backpflaumen 2 TL ger. Ingwer

250 Weillweinessig 4 TL Salz

200 ml Zitronensaft 500 g Gelierzucker 2:1

Birnen waschen, entkernen, wiirfeln. Zwiebeln, Knoblauchzehen abziehen, hacken. Back-
pflaumen ohne Stein wiirfeln. Alles mit Weillweinessig, Zitronensaft, Koriander, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Ingwer sowie Salz bei schwacher Hitze ca. 40 Min. kécheln lassen.
Etwas abkiihlen. Unter Riithren Gelierzucker zufiigen und ca. 4 Min. sprudelnd kochen
lassen. In heifl ausgespiilte Gliser fiillen und fest verschlieen.

Mengenangabe: 14 Glaser a 250 ml

4.2 Eingelegte Zwiebeln

250 g Schalotten 2 Lorbeerblitter

250 g moglichst kleine weille und rote Zwie- 2 TL Senfkorner

beln 2 TL Salz

1 klein. Knoblauchzehe 2 EL Zucker

10 Lauchzwiebeln ' . AUSSERDEM

400 ml trockener Weiliwein 4 Schraubgliser (Inhalt: 2 250 ml)

200 ml Sherry-Essig

Schalotten, Zwiebeln und Knoblauch abziehen, groere Zwiebeln samt Strunk halbieren.
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln waschen, vom dunklen Griin
befreien und in 6 cm lange Stiicke schneiden. Reste anderweitig verwenden (z.B. fiir
Briihe).

Wein, Essig und 400 ml Wasser mit Knoblauch, Lorbeer, Senfkornern, Salz und Zucker
aufkochen. Schalotten, Zwiebeln und Lauchzwiebeln dazugeben und 15 Minuten sanft
kocheln lassen.

Zwiebeln aus dem Sud nehmen, auf Schraubgldser verteilen. Sud aufkochen und iiber
die Zwiebeln gieBlen. Gléser sofort gut verschlieBen und abkiihlen lassen, dann Zwiebeln
mindestens 2 Tage durchziehen lassen.

Mit Ciabatta-Brot servieren.
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Mengenangabe: 4-6 Portionen

4.3 Essig-Zwiebelchen

500 g Saucenzwiebelchen oder Schalotten, 1 TL griine, eingelegte Pfefferkorner

geschilt einige Senfkorner
(Friihlings- oder Silberzwiebeln eignen sich 1/2 1 Rotweinessig, ca.
ebenfalls) 1 dl Wasser

3 Nelken 1 TL Salz

2 Lorbeerblitter 1 Prise Zucker

Zwiebelchen in siedenden Salzwasser 2 Minuten blanchieren, gut abtropfen und erkalten
lassen, mit den Gewiirzen in ein Glas fiillen. Rotweinessig, Wasser, Salz und Zucker
aufkochen, iiber die Zwiebelchen gielen, Glas verschlieBen. Im Wasserbad 30 Minuten
ziehen lassen.

4.4 Gewiirz-Schalotten

500 g Schalotten (alternativ Perlzwiebeln) 2 Zimtstangen

4 Knoblauchzehen 2 TL Wacholderbeeren
600 ml weiBler Balsamico-Essig 1 rote Pfefferschote
Salz Auferdem:

Zucker

Gliser mit Schraubverschluss
4 Lorbeerblatter

Zwiebeln und Knoblauch schilen, Knoblauchzehen halbieren. Essig mit 1/2 TL Salz und
1 EL Zucker verrithren. Gewiirze, Zwiebeln, Knoblauch und die geviertelte Pfefferschote
zugeben, aufkochen und 5 Min. bei milder Hitze kochen lassen. Die Zwiebeln mit dem
Gewilirzsud sofort in vorbereitete Gldser fiillen. Glédser verschlieBen und 5 Min. auf den
Deckel stellen. Bis zum Verzehr einige Tage ziehen lassen. Verschlossen und gekiihlt halten
sich die Zwiebeln ca. 5-6 Monate.

Mengenangabe: 2 Glidser (a 600 ml)

4.5 In Rapshonig und Rapsol eingelegte Zwiebeln

Pfeffer aus der Miihle 1 Bd. Oregano
1 Glas Weillwein 250 ml Rapsol
3 EL Rapshonig 1 kg Schalotten

1 Bd. Majoran
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Schalotten schilen. 2 EL Rapsdl erhitzen und Schalotten von allen Seiten goldgelb andiin-
sten. Honig zufiigen, 2 Minuten schmoren lassen. Inzwischen Oregano- und Majoranblitter
von den Stielen zupfen, vorsichtig waschen, mit einem Kiichenkrepp trocknen und zu
den Schalotten geben. Mit Pfeffer abschmecken. Schalotten erkalten lassen, in ein Glas
fiillen und mit Rapsol auffiillen. Dazu passt luftgetrockneter Schinken, kalter Braten und
Baguette.

Tipp: Die Schalotten an einem dunklen, kiihlen Ort aufheben. So halten sie sich 3 Wochen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

4.6 SiiB-scharfes Zwiebel-Chutney

200 g rote Zwiebeln (geputzt gewogen) 1/4 TL Paprika edelsii}

1 Knoblauchzehe 50 g siile Orangenmarmelade
1 rote Chilischote 100 ml Wasser

1 Stiick frischer Ingwer, ca. haselnussgrof3 100 ml Apfelessig

1 EL Rapsol 1/2 TL Jodsalz

1/2 EL Currypulver (mild)

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Die Chilischote waschen,
putzen, entkernen und fein hacken. Den Ingwer diinn schélen und fein reiben oder hacken.
Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch, die
Chilischote und den Ingwer ca. 5 Minuten diinsten. Das Currypulver und Paprika edelsiif3
zufiigen und gut unterrithren. Die Orangenmarmelade zufiigen. Das Wasser und den Essig
angieBen. Alles kurz aufkochen lassen und zugedeckt ca. 25 Minuten garen. Mit Jodsalz
wiirzen und abkiihlen lassen. Lauwarm oder kalt zu gebratenem oder gegrilltem Fleisch
servieren.

Tipp: Das Chutney hilt sich in einem verschlossenen Gefdll im Kiihlschrank fiir ca. drei
Tage frisch.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
pro Portion: 75 kcal; EO g, FOg,KHO g

4.7 Zwiebel-Apfel-Chutney

20 g Senfkorner 200 ml WeiBweinessig
125 g Sultaninen 3 Peperoni
10 g Salz 300 g Zwiebeln

200 g brauner Zucker 750 g Apfel (Boskoop)
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Apfel schilen, vom Kernhaus befreien und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen
und in diinne Scheiben schneiden. Peperoni vierteln und die Kerne entfernen. Alle Zutaten
in einen Topf geben, mit den restlichen Zutaten vermischen und ca. 30 Minuten stehen
lassen. Zugedeckt 25-35 Minuten unter 6fterem Riihren kochen lassen. Apfel und Zwiebel
sollten gar sein, aber nicht vollig zerfallen. Heifl in Twist-Off-Gldser fiillen und sofort
verschlieBen. Kiihl und dunkel aufbewahren, hilt sich mehrere Monate.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.8 Zwiebel-Feigen-Chutney

500 g rote Zwiebeln 400 ml Apfelsaft

125 g getrocknete Feigen 200 g Zucker

50 g frische Ingwerwurzel 1 EL Senfkorner

1 Bio-Orange 1 EL schwarze Pfefferkorner
5 EL Balsam-Essig etwas Salz

100 ml Rotweinessig 1 Zweig Rosmarin

Zwiebeln und Feigen achteln. Ingwerwurzel schilen und sehr fein wiirfeln. Vs der Oran-
genschale hauchdiinn abschneiden und fein wiirfeln. Saft auspressen.

Mit Ausnahme des Rosmarin alles mit den iibrigen Zutaten in einem Topf mischen. Bei
milder Hitze offen etwa 90 Minuten sirupartig einkochen. Nach etwa 80 Minuten Rosmarin
in 3 Teile schneiden und dazugeben. Das Chutney wihrend der letzten 10 Minuten ofter
umriihren.

Das heifle Chutney in saubere Twist-off-Gléser fiillen und schlieBen. Angebrochen ist das
Chutney ca. 6 - 8 Wochen haltbar.

TIPP: Passt zu Pastete oder Terrine.

Mengenangabe: 700 G
Zubereitungszeit: 25 Minuten plus Kochzeit

4.9 Zwiebel-Paprika-Relish

125 ml Rotweinessig 7 EL Sonnenblumendl

1 Msp. Nelkenpulver 1 Chilischote

1 TL Paprikapulver edelsiifl 3 Knoblauchzehen

1 TL gemahlener Pfeffer je 150 g gelbe, rote, griine Paprikaschoten
2 TL Salz 1000 g Zwiebeln

250 g brauner Zucker

Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden. Paprikaschoten und Chilischote vom Stiel
und von den Kernen befreien, in kleine Stiicke schneiden und die Knoblauchzehen fein
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hacken. Alles in einem Topf in Ol andiinsten, Zucker, Gewiirze und Essig dazugeben und
ca. 40-50 Minuten weiterdiinsten bis es weich ist. Das Relish im Mixer piirieren, heil} in
Twist-Off-Gléaser fiillen und sofort verschlieBen. Fiir Grillabende und Fondue.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 80
111 kcal / 464 kJ

4.10 Zwiebel-Pickles

2 TL Senfkorner 1.2 1 Wasser
2 Zimtstangen 100 g Salz
750 ml WeiBweinessig 1 kg Zwiebeln

Die Zwiebeln schilen, den Wurzelansatz jedoch nicht entfernen (damit sie nicht auseinan-
der fallen), vorsichtig vierteln und in eine Schiissel geben. Das Salz im Wasser auflosen,
die Zwiebeln mit der Lake iibergiefen und zugedeckt 24 Stunden ruhen lassen, ab und
zu umriihren. Die Zwiebeln in einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Zwiebeln in Twist-Off-Gldser (nicht zu voll) schichten, Stiicke
von Zimtstangen darauf legen und Senfkorner dariiber streuen. Mit Essig aufgielen, die
Zwiebeln miissen mit dem Essig bedeckt sein. Die Gliser verschliefen und 4 Wochen an
einem dunklen und kiihlen Ort aufbewahren. Passen zu kaltem Fleisch.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
28 kecal / 117 kJ

4.11 Zwiebelchutney

500 g Zwiebeln 40 ml Grenadinesirup
100 g Butter 75 g Puderzucker
100 ml Sherryessig Salz

150 ml Rotweinessig Pfeffer

Zwiebeln in Ringe schneiden. Butter erhitzen, Zwiebeln 5 bis 7 Minuten darin andiinsten.
Essig und Sirup dazugieBen, Puderzucker einriihren, aufkochen und 30 bis 35 Minu-
ten fortkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chutney kochendheif3 randvoll in
Twist-off-Gliser fiillen und diese sofort verschlieBen. Das Chutney ist einige Wochen im
Kiihlschrank haltbar.

Als Beilage zu Kurzgebratenem servieren.
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Mengenangabe: 4 Portionen



5 Eintopfe, Auflaufe, Gratins

5.1 Apfel im Zwiebelbett

400 g Zwiebeln, halbiert, in 3 mm dicken
Scheiben

Paprika

1/4 TL Salz

4 Apfeli geschilt, quer, halbiert,
Kerngehiuse, entfernt

Fiillung

23

1/2 Becher saurer Halbrahm (ca. 90g)
50 g geriebener Kise,

z.B. Greyerzer, Sbrinz

1 klein. Ei, verklopft

Paprika

Pfeffer

1 1/2 dl Gemiisebouillon, evtl. mehr

Die Zwiebeln in eine gefettete Gratinform verteilen, mit Paprika und Salz wiirzen.
Die Apfel mit der Wolbung nach unten in das Zwiebelbeet setzen.
Fiir die Fiillung alle Zutaten mischen, in die Ausgehohlten Apfel verteilen. Die Bouillon

tiber die Zwiebeln gieflen.

Backen: ca. 30 Minuten zugedeckt auf der mittleren Rille des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens. Dann noch 10 Minuten abgedeckt iiberbacken.

Gesamtbackzeit: ca. 40 Minuten.

Dazu Gschwellti, Toast oder Polenta servieren.
Tipp: Anstelle der iiblichen Zwiebeln eine Zwiebelle (spanische Gemiisezwiebel verwen-

den.

5.2 Birnen-Zwiebeltopf

8 -12 Dorrbirnen *

3 dl Gemiisebouillon

1 EL Margarine oder Butter

6 groB3. Zwiebeln (ca. 600g), in Vierteln

4 mittl. Kartoffeln, geschilt, in Vierteln

1/2 dl Apfelwein, ohne Alkohol oder Weif3-

wein

1/2 TL Salz

1/2 TL Streuwiirze

1 TL Paprika

50 g Reibkise, z.B. Greyerzer

Die Birnen in der Bouillon iiber Nacht einweichen.

Die Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, Kartoffeln beifiigen, kurz
mitddmpfen. Birnen mit der Einweichfliissigkeit und Apfelwein oder Wein zugeben und
wiirzen. Zugedeckt auf mittlerem Feuer ca. 15 Minuten knapp weich kochen.

Den Kise driiberstreuen und noch 5 Minuten zugedeckt kdcheln, bis der Kédse geschmolzen
ist.

Tipp: Anstelle der Zwiebeln eine Zwiebelle von ca. 600 g verwenden.



24 5 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS

Werden Kochspeckbirnen verwendet, miissen diese nicht iiber Nacht eingelegt werden.

5.3 Hihnchen-Gratin in Zwiebelsahne

1 kg kleine Kartoffeln Héhnchen’

1 Dos. (425 ml) Tomaten (fiir 250 ml Sahne)

750 g Héhnchenfilet 1 Knoblauchzehe

1 EL Ol Fett fiir die Form

Salz, Pfeffer 125 g Mozzarella-Kise

200 g Schlagsahne evtl. Petersilie oder Basilikum zum Garnie-
1/ s 1 Hithnerbriihe (Instant) ren

1 Beutel Zubereitung fiir *Zwiebel-Sahne-

Kartoffeln waschen, in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Tomaten abtropfen lassen. Frucht-
fleisch klein schneiden.

Filets waschen, trockentupfen und wiirfeln. Im heiBen OI rundherum ca. 5 Minuten braten.
Wiirzen. Sahne, Brithe und Beutelinhalt verrithren. Uber das Fleisch gieBen, Tomaten
unterheben.

Kartoffeln abschrecken und die Schale abziehen. Kartoffeln etwas abkiihlen lassen.
Knoblauch schilen, halbieren. Auflaufform mit Knoblauch ausreiben, dann fetten.
Mozzarella abtropfen lassen. Kartoffeln in Scheiben schneiden und schuppenférmig an den
Formrand legen. Filets und Sofle in die Mitte fiillen. Mozzarella in Scheiben schneiden,
darauf legen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3) ca.
20 Minuten backen. Evtl. mit Kriutern bestreuen. Getrénk: kiihler Weilwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
Pro Portion ca.: 760 kcal / 3190 kJ; E60 g, F37 g, KH41 g

5.4 Janssons Versuchung

1 kg rohe Kartoffeln Semmelbrosel

2 EL Butter oder Margarine Butterflockchen

2 Dos. Sardellenfilets (etwa 25 Stiick) 1/8 1 Rahm

2 EL Ol 1/8 1 Milch

500 g Zwiebeln in Scheiben etwas Muskat

Pfeffer 1 EL geriebener Kise

Die geschilten Kartoffeln in streichholzlange diinne Stibchen schneiden, in Wasser legen,
damit sie nicht braun werden Feuerfeste Form ausfetten, eine Lage der abgetropften Kartof-
feln daraufgeben. Kreuzweise mit Sardellen belegen. Ol heil werden lassen. die in diinne
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Ringe gehobelten Zwiebeln darin weich, aber nicht braun werden lassen. Lage Zwiebeln
in den Topf, jede Lage pfeffern. Topf fiillen, oberste Lage Kartoffeln. Mit Semmelbrosel
bestreuen, mit Butterflocken besetzen Rahm, Milch, Muskat verquirlen. warm werden
lassen, Kédse dann verrithren Von der Seite angieBen Auflauf bei 200 Grad 45 Minuten
backen. Wenn die Kartoffeln gar sind (mit dem Messer versuchsweise anschneiden), heif3
servieren. Schmeckt nach viel mehr!

Mengenangabe: 4 Personen

5.5 Kartoffel-Zwiebel-Auflauf

200 g Mohren 1 EL geh. Liebstockel

3 Zwiebeln Salz

30 g Butter Pfeffer

1 EL Mehl 750 g gekochte Kartoffeln
250 ml Milch 250 g Sauerrahm

1 TL gekornte Briihe 80 g ger. Bergkiise

Mohren putzen, schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und hacken. Butter
erhitzen, Zwiebeln darin andiinsten. Mehl aufstduben, mit anbraten. Milch unter Riihren
angieBen, aufkochen. Mohren zugeben, 10 Min. kocheln lassen. Mit Briihe, Liebstockel,
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden. Abwechselnd mit Zwiebel-Mohren-Masse
(ohne SoBe) in eine Gratinform geben, als oberste Schicht Kartoffeln auflegen. Sofle der
Zwiebelmasse dariibergieBen, Sauerrahm aufstreichen und den Kise dariiberstreuen. Ca.
20 Min. im vorgeheizten Ofen garen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: ca. 30 Min.

Zubereitungszeit ca. 25 Min.

pro Person: ca.: 380 kcal; E15 g, F31 g, KH40 g

5.6 Tiroler Zwiebeltopf

2 mittelgrofle Stangen Porree 2-3 EL Ol

2 Bd. Lauchzwiebeln 2 EL Perlzwiebeln (a. d. Glas)
2 rote und 1/4 1 helles Bier

2 weille Zwiebeln 1 TL getrockneter Majoran
1-2 Knoblauchzehen 2 TL Gemiisebriihe (Instant)
400 g mehlig koch. Kartoffeln Salz, schwarzer Pfeffer

1 rote Chilischote 1/2 Bd. Petersilie

200 g geriducherter, durchwachsener Speck
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Porree und Lauchzwiebeln putzen, waschen. Porree in dicke Ringe, Lauchzwiebeln in
Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln vierteln oder sechsteln,
Knoblauch hacken. Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Chili putzen, waschen,
entkernen und fein hacken. Speck in Scheiben schneiden. Im heien Ol knusprig auslassen
und herausnehmen. Knoblauch im Bratfett andiinsten. Kartoffeln, Zwiebeln und Perlzwie-
beln kurz mitdiinsten. Bier, Lauchzwiebeln, Porree, Chili und Majoran zufiigen. 1/2 1
Wasser angiefen und Briihe einrithren. Speck zufiigen. Alles aufkochen und zugedeckt
10-12 Minuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen, hacken
und dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 380 kcal / 1590kJ; E 12 g, F24 g, KH25 g

5.7 Toad in the hole

300 ml Milch 4 Zweige Rosmarin

120 g Mehl 2 groB. rote Zwiebeln, geschilt und in Strei-
3 Eier fen geschnitten

Salz, weier Pfeffer aus der Miihle 2 Knoblauchzehen, geschiilt

Rapsol zum Braten 2 EL Butter

8 grobe Bratwiirste Balsamico-Essig und Gefliigelbriihe

Fiir den Teig Milch, Mehl und die Eier mit einer Prise Salz und weilem Pfeffer mixen und
Zum Quellen beiseite stellen. Reichlich Rapsol in eine Pfanne geben und die Bratwiirste
gut briunen. In der Zwischenzeit eine feuerfeste Form im Ofen bei 230-250 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Den Rosmarin zu den Bratwiirsten geben, alles in die vorgeheizte
Form geben und mit dem Teig begieen. In mindestens 20 Minuten den Auflauf goldbraun
backen, ohne die Ofentiir zu 6ffnen. Die Zwiebeln und zwei Knoblauchzehen schilen und
in feine Stiicke schneiden. Die Butter in einer flachen Pfanne auslassen, die Zwiebeln und
die Knoblauchzehen goldgelb anschwitzen, mit Balsamico und Salz abschmecken, etwas
Gefliigelbriihe angieen und die Zwiebeln in 30-40 Minuten weichkochen. Zum Auflauf
als Zwiebelkompott servieren. Tipp: Es ist wichtig, die Ofentiir zwischendurch nicht zu
offnen, da der Auflauf sonst schnell zusammenfillt. Servieren Sie dieses Gericht mit einem
Feldsalat mit Kartoffel-Speckdressing.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.8 Zwiebel-Dinkel-Gratin



5.9 Zwiebel-Paprika-Eintopf

2 EL Margarine oder Butter

5 Zwiebeln, in Ringen

1 Péckli getrocknete Steinpilze
(20g), eingeweicht, abgetropft,
evtl. zerkleinert

2 Riiebli, in Wiirfelchen

1 gelbe Peperoni, halbiert,
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entkernt, in Streifen

1 EL Curry

200 g Dinkelkorner

5 dl Gemiisebouillon, ca.

1 saurer Halbrahm (180 g)

1 Bd. Schnittlauch, geschnitten
100 g Tilsiter, in Scheiben

Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, Steinpilze, Riiebli und
Peperoni zugeben, mitddmpfen. Curry und Dinkelkorner beifiigen, kurz mitdampfen. Mit
Bouillon abléschen und auf kleinem Feuer zugedeckt ca. 40 Minuten kdcheln.

Sauren Halbrahm und Schnittlauch druntermischen, in eine gefettete Gratinform fiillen.
Mit den Tilsiterscheiben belegen.

Gratinieren: 15-20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Als Beilage eignet sich dazu Blattsalat, z.B. Niisslisalat, Cicorino rosso.

5.9 Zwiebel-Paprika-Eintopf

Feines Rapsél zum Braten 2 rote,

Salz, Pfeffer 2 griine und

2 EL gehackte Petersilie 2 gelbe Paprikaschoten
800 g Tomaten aus der Dose 3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen 150 g Friihstiicksspeck

Den klein gewiirfelten Friihstiicksspeck und die geschilten und in feine Ringe geschnitte-
nen Zwiebeln in einer Pfanne mit Ol ca. 5 Minuten diinsten (nicht braun werden lassen).
Die Paprikaschoten vom Stiel und von den Kernen befreien, in feine Streifen schneiden
und mit dem gepressten Knoblauch zu den Zwiebeln geben, ca. 4 Minuten diinsten. Die
klein geschnittenen Dosentomaten und die Petersilie unterrithren und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Das Gemiise bei nicht zu grofler Hitze ca. 20 Minuten kécheln
lassen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist. Man kann den Eintopf warm als Beilage oder kalt
als Vorspeise essen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45
210 kcal / 879 kJ

5.10 Zwiebel-Saucisson-Gratin
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1 Waadtlidnder Saucisson (ca. 300 g) Pfeffer aus der Miihle

150 g Toastbrot, ohne Rinde 6 grof3. Zwiebeln (ca. 1,2 kg)

4 EL Rahm Salzwasser oder Gemiisebouillon
1/2-1 TL Kiimmel 1 dl Weiwein

1 TL getrockneter Majoran Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten: Die Saucisson 20 Minuten in knapp siedendem Wasser ziehen lassen, her-
ausnehmen, leicht abkiihlen. Die Haut abziehen, Wurst und Brot fein hacken. Rahm und
Gewiirze zugeben, mit den Hinden leicht verreiben, bis eine gleichmiBig kriimelige Masse
entstanden ist. Zwiebeln schilen, quer halbieren, im Salzwasser oder in der Gemiisebouil-
lon 10 Minuten blanchieren, herausnehmen, etwas abkiihlen.

Einfiillen: Zwiebeln ziegelartig in eine gefettete ofenfeste Form legen. Wein dariiber
gieBen, wiirzen. Wurst- Brot-Kriimel zwischen den Zwiebeln verteilen.

Gratinieren: 20-30 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 4 Personen

5.11 Zwiebel-Seelachs-Auflauf

Butter zum Braten und fiir die Form 800 g Seelachsfilet

1 Bd. Dill 4 Boskoop Apfel

Salz, Pfeffer 300 g gekochte Kartoffeln
3 EL Créme fraiche 300 g Zwiebeln

4 Eier

Die in feine Scheiben geschnittenen Zwiebeln in etwas Butter andiinsten. Die geschilten
Kartoffeln in die geschilten und vom Kernhaus befreiten Apfel in diinne Scheiben
schneiden. Den Fisch in Streifen schneiden. Eine feuerfeste Form gut ausbuttern, schicht-
weise Kartoffeln, Zwiebeln, Apfel und Fischstreifen hineinlegen. Eier und Creme fraiche
verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, feingehackten Dill dazugeben und iiber den
Auflauf gieen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 Minuten backen. Dazu passt ein
knackiger Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

5.12 Zwiebel-Wurst-Eintopf

1 kg Zwiebeln 200 g Schmelzkise
3EL Ol 300 g Mettenden oder Cabanossi
3 EL Mehl Salz, weiler Pfeffer

2 TL Gemiisebriihe gemahlener Kreuzkiimmel (ersatzweise
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Kiimmel) 1 Bd. Petersilie
75 ml Weil3wein, evtl.

Zwiebeln schilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Ol in einem groBen Topf erhitzen.
Zwiebeln zufiigen und bei mittlerer Hitze unter Wenden ca. 10 Minuten glasig diinsten.
Zwiebeln mit Mehl bestduben, kurz anschwitzen. Unter Rithren mit gut 1 1/2 1 Wasser
abloschen, aufkochen und Briihe einrithren. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten
kocheln. Kise grob wiirfeln und unter Riihren in der Suppe schmelzen. Wurst in Scheiben
schneiden und in der Suppe kurz erhitzen. Alles mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Wein
abschmecken. Petersilie waschen und hacken. Eintopf damit bestreuen. Dazu schmecken
Laugenbrezel.

Tipp: - Als schnelle Suppeneinlage eignen sich auch gewiirfelte Mettwurst, Kochschinken
oder andere Wiirstchen, z. B. Wiener oder Krakauer. - Statt mit normalen Zwiebeln kann
die Suppe auch mit Gemiisezwiebeln oder Porree zubereitet werden. Dann schmeckt sie
etwas milder.

Mengenangabe: 6-8 Personen
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Portion ca.: 320 kcal; E 14 g, F23 g, KH 11 g

5.13 Zwiebelgratin

Fleischsauce Kiisesauce
Ol zum Anbraten 1.8 dI Saucenhalbrahm
300 g Hackfleisch (z. B. Dreierlei) 2 Eier
2 Knoblauchzehen, gepresst 200 g Freiburger Vacherin, grob gerieben
1 TL Oreganoblittchen, fein gehackt 1/2 TL Salz
1 TL Thymianbléttchen, fein gehackt wenig Pfeffer aus der Miihle
300 g Tomaten, in ca. 1 cm groBen Wiirfeln Gemiise
1 EL Tomatenpiiree 400 g mehlig kochende Kartoffeln,
3/4 _TL . in ca. 3 mm dicken Scheiben
wenig Muskat 8 Zwiebeln (ca. 500 g), halbiert, in Streifen
wenig Pfeffer

Ol in einer Bratpfanne hei werden lassen. Fleisch portionenweise anbraten, herausnehmen.
Hitze reduzieren, Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen, evtl. wenig Ol beigeben.
Knoblauch und Kriuter andampfen, Fleisch wieder beigeben. Tomaten und Tomatenpiiree
beigeben, Sauce ca. 10 Min. kdcheln, wiirzen.

Kisesauce: Alle Zutaten gut verriihren.

Fleischsauce, Kartoffeln und Zwiebeln lagenweise in die vorbereitete Form geben, mit
Zwiebeln abschlieBen. Kédsesauce dariiber gieflen.

Gratinieren: ca. 55 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 weite ofenfeste Form von ca. 2 1/2 Litern
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Gratinieren: ca. 55 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
pro Person: 686 kcal / 2868 kJ; E37 g, F48 g, KH26 ¢

5.14 Zwiebelgratin

1 EL Ol oder Bratbutter 2 FEier, verklopft
600 g kleine Zwiebeln, geschilt, geviertelt 1/2 Becher Ricotta (125 g)
400 g Gschwellti, geschilt, an der Rostiraf- 3 EL Mohnsamen
fel gerieben 3 dl Milch
GUSS 2 TL Salz
Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten: Ol oder Bratbutter in der Bratpfanne heif werden lassen. Zwiebeln beigeben,
kurz anbraten, dann auf kleinem Feuer zugedeckt knapp weich dimpfen.

Guss: Alle Zutaten verrithren. Zubereiten: Kartoffeln in eine gefettete ofenfeste Form
geben, Zwiebeln darauf verteilen. Guss dariiber-gie3en.

Gratinieren: 25-30 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Hinweis: Gratin (ohne Guss) 1/2 Tag im voraus zubereiten, zugedeckt im Kiihlschrank
aufbewahren. Ca. 35 Minuten bei 200 Grad gratinieren.

Tipp: Schneller geht’s mit Gemiisezwiebeln, halbiert, in Streifen geschnitten.

Mengenangabe: 4 Personen

5.15 Zwiebelgratin

2 EL Margarine 5 EL Mehl

1 kg groBe Zwiebeln, geschilt 6 dl Milch oder Milchwasser

1 dI WeiBlwein 1 TL Salz

1 TL Salz Streuwiirze

1/4 TL Paprika Muskat

Pfeffer aus der Miihle Paprika

Béchamelsauce 4 EL Sbrinz oder Par.mesan, gerieben
3 EL Margarine 150 g (%reyerzerf gerieben

Margarineflockli

Die Margarine in einer Bratpfanne schmelzen, die in Ringe geschnittenen Zwiebeln gut
anddmpfen, den Wein dazugieflen, einkochen lassen, wiirzen.

Béchamelsauce: Margarine in einem Pfinnchen schmelzen, Mehl beigeben, kurz diinsten,
Fliissigkeit aufs Mal dazugief3en und unter gutem Riihren mit dem Schwingbesen aufko-
chen. Hitze reduzieren, Sauce wiirzen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.
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Sauce, gedidmpfte Zwiebeln und Sbrinz oder Parmesan mischen und in einer gefetteten
Gratinform verteilen. Greyerzer und Margarineflockli dariiber verteilen.

Gratinieren: 15-20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipps - Den Kennern empfehlen wir, 1-2 Tl Kiimmel beizufiigen. - Der Gratin passt als
Beilage zu grilliertem Fleisch oder Braten mit wenig Sauce. Er kann auch als Vorspeise
serviert werden, in diesem Fall jedoch nur die halbe Menge zubereiten.
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6 Fischgerichte, Meeresfriichte

6.1 Fenchel-Muscheln

4 EL Olivenol 100 ml Sherry fino

2 grof}. Zwiebeln, in diinne Ringe geschnit- 400 g Tomaten aus der Dose
ten 1 Prise Zucker

1 Fenchelknolle, in diinne Scheiben ge- Salz, Pfeffer

schnitten 2 kg Miesmuscheln

2 groB3. Knoblauchzehen, fein gehackt 1 Hand fein gehackte Petersilie
350 ml trockener Weillwein Brot, zum Tunken

Das Ol in einem groBen, gusseisernen Topf oder Suppentopf auf mittlerer Stufe erhitzen.
Zwiebeln und Fenchel zugeben und 3 Minuten unter Riithren braten. Den Knoblauch
zugeben und weitere 2 Minuten braten, bis Zwiebeln und Fenchel glasig sind, nicht
briaunen.

Wein und Sherry zugieen und auf die Hélfte einkochen. Die Tomaten samt Saft zugeben
und unter Rithren aufkochen. Den Zucker sowie Salz und Pfeffer nach Geschmack zugeben.
Die Hitze reduzieren und 5 Minuten ohne Deckel kdcheln lassen.

Inzwischen die Muscheln vorbereiten, entbarten und schmutzige Schalen reinigen. Ge-
offnete Muscheln, die sich beim Antippen nicht schlieBen und solche mit beschéddigten
Schalen wegwerfen.

Die Hitze reduzieren. Die Muscheln in den Topf geben, abdecken und auf ganz niedriger
Stufe 4 Minuten kocheln lassen; ofters durchschiitteln. Nicht gedffnete Muscheln wegwer-
fen. Auf 4 Schalen oder tiefe Teller verteilen. Den Topf wieder abdecken und 1 weitere
Minute kocheln lassen.

Die Petersilie in den Topfinhalt geben. Abschmecken und eventuell nachwiirzen. Den
Saft iiber die Muscheln geben und sofort mit viel Brot zum Aufnehmen der Fliissigkeit
servieren.

Getrinketipp: 2003er Essenheimer Teufelspfad, Chardonnay, Kabinett, trocken, Weingut
Braunewell

Mengenangabe: 4-6 Portionen

6.2 Fisch in Zwiebelsauce

800 g frische Lachsforelle oder anderes 3 Zwiebeln

Fischfilet 3 Tomaten

Salz 2 Chilischoten frische

1.5 TL Kurkuma, gemahlen 1 frische Ingwerwurzel (etwa 4 cm lang)
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2 Knoblauchzehen 2 EL Vollmilchjoghurt
3 EL Ghee (geklirte Butter) 2 TL Senfol
2 Blitter Lorbeer 1 TL Garam Masala

0.5 TL Kreuzkiimmelsamen (Cumin)

1. Den Fisch in etwa 6 cm grofie Stiicke schneiden. Die Fischstiicke mit 1/2 TI. Salz und
1/2 TI. Kurkuma bestreuen und stehen lassen. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die
Tomaten waschen und vierteln. Die Chilischoten waschen, putzen und klein schneiden.
Den Ingwer und den Knoblauch schilen und fein reiben.

2. Das Ghee in einem flachen Topf erhitzen. Die Lorbeerblitter und den Kreuzkiimmel
etwa 1 Minute bei mittlerer Hitze anrosten. Die Zwiebeln dazugeben und unter Riihren
dunkelbraun anbraten. Nach und nach unter Riihren den Ingwer, den Knoblauch, die Chilis
und den iibrigen Kurkuma dazugeben und etwa 2 Minuten mit résten. Die Tomaten und
den Joghurt hinzufiigen und noch einmal etwa 3 Minuten durchmischen. 150 ml Wasser
angiefen und zum Kochen bringen.

3. Wenn die Sauce anfidngt zu kochen, die Temperatur reduzieren, die Sauce mit Salz
abschmecken und die Fischstiicke vorsichtig hineinlegen. Den Fisch gut mit der Sauce
bedecken und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten ziehen lassen.

4. Kurz vor dem Servieren das Senfdl und den Garam Masala iiber den Fisch streuen und
sehr vorsichtig mit der Fischbackschaufel wenden, damit die Fischstiicke nicht zerfallen.
Mit Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
1200 kJ

6.3 Fisch-Gratin in Muschelschalen Conchitas de Robalo

Fisch 4 EL Ol
750 g Filets von Fisch mit festem, weilen 3 chiles jalapenos, gehackt
Fleisch (Wolfsbarsch, Red Snapper) 3 grof3. Tomaten, entkernt und gehackt
2 Zwiebeln 2 EL Petersilie, gehackt
1 Lorbeerblatt Salz und frisch gemahlener Pfeffer
6 Pfeff.clerkbrner Zum Anrichten
2 Gewiirznelken 8 Jakobsmuschelschalen, natur oder aus
I'TL Salz Porzellan
1/2 Limette (Saft) 70 g Butter, zimmerwarm
Sauce Semmelbrosel

1 groB3. Zwiebel, gehackt

Den Fisch mit den Zwiebeln, den Gewiirzen, dem Limettensaft und dem Wasser in einen
Topf geben. Einmal aufkochen lassen, 10 Minuten leise kachelnd garen, dann den Topf
vom Herd nehmen. AbgieBen und den Fisch wenn er etwas abgekiihlt ist, zerpfliicken.
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Fiir die Sauce die Zwiebeln in dem Ol glasig werden lassen. die Chilischoten einige
Sekunden mitdiinsten, dann die Tomaten und die Petersilie hinzufiigen. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kocheln eindicken lassen. Den Fisch hinzufiigen und alles
noch einige Minuten kécheln lassen, bis sich der volle Geschmack entfaltet hat.

Acht Jakobsmuschelschalen oder ofenfeste Teller mit Butter bestreichen. Die Fisch-
mischung darauf verteilen, mit Semmelbroseln bestreuen und Butterflockchen darauf
verteilen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175°C 10 Minuten gratinieren und dann servieren.

Mengenangabe: 8 Portionen

6.4 Garnelen in Kokosmilch

750 g rohe Garnelen oder 2 rote Chilis, entkernt und gehackt
500 g fertige (tiefgekiihlt) 1 TL Kurkuma

1 EL Butterschmalz 8 Curryblitter (optional)

2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten 500 ml Kokosmilch

2 Knoblauchzehen, zerdriickt 1/2 TL Salz

Garnelen schilen und ausnehmen. Alternativ konnen natiirlich auch vorbereitete genom-
men werden. Butterschmalz in einer mittelgroen Pfanne erhitzen. Zwiebel glasig diinsten,
dann Knoblauch, Chilis, Kurkuma und Curryblitter zugeben. Bei mittlerer Hitze 1 Minute
umriihren.

Kokosmilch und Salz zugeben. Ohne Deckel bei schwacher Hitze 10 Minuten kécheln
lassen.

Die Garnelen vorsichtig unterriihren und etwa 12 Minuten zart kochen, tiefgekiihlte, bereits
Vorgegarte brauchen etwa noch 4 Minuten. Nach belieben mit frischen Curryblittern
bestreuen, die fiir dieses Gericht eine perfekte Garnierung abgeben.

Dazu: Jasmin-Reis

Das Gericht geht sehr schnell, zuerst den Reis aufsetzen, dann mit den Garnelen anfangen.
Getrinketipp: ein Gewlirztraminer aus dem Elsass

Mengenangabe: 4 Portionen

6.5 Meerfisch in Rose-Wein

800 g Meerfisch-Filets, 2 EL Mehl,

2 Zwiebeln, 2 Zwiebeln,

einige Pfefferkorner, 1/4 1 Rose-Wein (herb),

1 Gewiirznelke, 1/4 1 kriftige Hiihnerbriihe,
1 1/2 1 Wasser, 50 g Parmesan,

1 TL Salz, 2 EL Butter

4 EL Olivendl,
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Das Wasser mit den in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, den Pfefferkdrnern, der Nelke
und dem Salz einige Minuten kochen. Den Kochtopf vom Feuer nehmen, die Filets
hineinlegen. Zugedeckt ca. 10 Minuten stehen lassen. Inzwischen in einer Bratpfanne
das Ol mit dem Mehl verrithren, dann erhitzen. Die Zwiebeln darin 5 Minuten diinsten.
Mit dem Rose-Wein und der Hiihnerbriithe abloschen, eventuell nachsalzen. 10 Minuten
einkochen lassen, dabei riihren.

Die Fische aus dem Sud heben, in eine gebutterte Auflaufform legen. Die Sauce dariiber
gieBen. Den Kise dariiber streuen, dann die Butter in Flockchen darauf geben. Im auf 180
Grad vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten hellbraun iiberbacken.

6.6 Shrimps-Kebab Velva’s Place

Spiefie Marinade
24 Garnelen 3 EL Erdnussol
1 rote Paprika 3 EL Limonensaft
1 gelbe Paprika 2 EL Thaildndische 'Red Chicken-Sauce’
1 griine Paprika 1/2 TL Chilipulver
2 groB3. Zwiebeln Pfeffer aus der Miihle, Salz

Velva’s Place ist ein kleines Restaurant auf Roatdn, Honduras, ein richtiger Familienbetrieb.
Dort haben wir oft diese leckeren Spiefie gegessen. Da unsere Kiiche beim letzten Urlaub
auf Roatdn gut eingerichtet war haben wir es auch dort nachgekocht. Deswegen auch dieses
geschmackvolle Geschirr ;)).

Die Garnelen, die Paprika und die Zwiebel abwechselnd und dekorativ auf Spiele stecken.
Diese auf eine flache Platte geben.

Die Zutaten fiir die Marinade miteinander vermischen und iiber die Spiele verteilen und
zudecken. Fiir ca. 2 Stunden ziehen lassen.

SpieB auf dem Grill oder unter dem Backofengrill garen.

Mit Limonenscheiben anrichten.

Mengenangabe: 4 Spielie

6.7 Tonno a sa Cibudda - Thunfisch mit Zwiebeln

500 g frischer Thunfisch Olivendl
250 g weille Zwiebeln Salz

Den Thunfisch etwa dreifig Minuten in sprudelndem Salzwasser kochen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und ca. fiinfzehn Minuten in lauwarmen
Wasser ziehen lasse. Den Thunfisch in Stiickchen schneiden und mit den gut abgetropften
Zwiebeln in eine Schiissel geben und mischen.



6.8 Warme Zwiebeln mit Matjessalat und Bratkartoffeln 37

Aus dem Olivendl und Salz eine Marinade rithren und iiber den Thunfisch und die Zwiebeln
gieBen. Immer mal wieder umriithren und eventuell Olivendl hinzufiigen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: leicht

6.8 Warme Zwiebeln mit Matjessalat und Bratkartoffeln

4 Essiggurken 3 Apfel

Pfeffer 4 EL frische Milch

Salz 2 Becher Créme fraiche

2 Zwiebeln 8 Matjesfilets ohne Griten
4 EL Butterschmalz Senfkorner

750 g Kartoffeln, festkochend Salz

2 EL gehackter frischer Dill schwarze Pfefferkorner
Worcestersauce Lorbeerblitter

Salz 1/41 Weiliwein
Zitronensaft 8 mittelgrofle rote Zwiebeln
Pfeffer aus der Miihle

Zwiebeln putzen und aushohlen, so dass nur ein Rand von 2 Zwiebelringen stehenbleibt.
Das Innere fiir den Matjessalat aufbewahren. Weilwein und 1,/2 1 Wasser mit den Gewiir-
zen aufsetzen, zum Kochen bringen, die Zwiebeln darin knackig garen, abtropfen lassen
und mit Alufolie bedeckt warmhalten. Matjesfilets in schmale Streifen schneiden. Aus
Creme fraiche und Milch eine Sauce riihren, die feingehackten Zwiebeln, die in feine
Streifen geschnittenen Apfel und feingewiirfelten Gurken zufiigen, gut mischen und mit
Pfeffer, Zitronensaft, Salz und Worcestersauce abschmecken. Matjesstreifen unterheben
und den gehackten Dill dariiberstreuen. Kartoffeln in der Schale kochen, pellen, abkiihlen
lassen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln sehr fein wiegen, mit den Kartoffeln
in Butterschmalz goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die noch warmen
Zwiebeln mit Matjessalat fiillen und mit dem restlichen Salat zusammen servieren. Die
Bratkartoffeln getrennt dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

6.9 Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf

1 Messerspitze Safranfiaden 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
6 EL Olivenol 1 1/2 EL Thymianblitter, frisch gehackt
1 groB3. Zwiebel, gehackt 2 Lorbeerblitter
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2 rote Paprika, entkernt und grob gehackt Salz und Pfeffer

800 g Tomaten aus der Dose, gehackt 12-16 frische Venusmuscheln

1 TL siies Paprikapulver 12-16 frische Miesmuscheln

Chilipulver nach Geschmack 600 g dicke, entgritete Seehecht oder Kabel-
250 ml Fisch- oder Hiihnerfond jaufilets, 5 cm Stiicke

140 g abgezogene Mandeln, gerostet und 12-16 rohe Garnelen, ausgelost

fein gemahlen dickes, knuspriges Brot, zum Servieren

Die Safranfidden in eine feuerfeste Schiissel geben und 4 EL kochendes Wasser zugeben.
Beiseite stellen und ziehen lassen.

Das Ol in einer groBen, gusseisernen Kasserolle auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Hitze re-
duzieren, die Zwiebel hineingeben und in 10 Minuten golden braten, aber nicht anbrdunen.
Knoblauch, Thymian, Lorbeerblitter und rote Paprika unterrithren und weitere 5 Minuten
braten, bis die Paprika und die Zwiebel weich sind.

Tomaten, Paprikapulver und Chili zugeben und unter hiufigem Riihren weitere 5 Minuten
kocheln lassen.

Fisch- oder Hiihnerfond, Safranwasser und geriebene Mandeln unterrithren. Unter héu-
figem Riihren aufkochen. die Hitze reduzieren und 5-10 Minuten kocheln lassen, bis die
Sauce eindickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Muscheln zubereiten. Entbarten und schmutzige Schalen abschrub-
ben.

Die Fischstiicke vorsichtig unterrithren, damit sie nicht verfallen. Garnelen und Muscheln
zugeben. Abdecken und alles auf ganz niedriger Stufe ca. 5 Minuten kcheln lassen, bis der
Fisch gar ist, die Garnelen sich rosa fiarben und die Muscheln gedffnet sind. Muscheln, die
sich nicht gedffnet haben wegwerfen. sofort mit dick geschnittenem Brot zum Aufnehmen
der Fliissigkeit servieren.

Tipp: Wenn der Fisch zu lange gart, zerfillt er. Seeteufel ist eine gute Alternative zu
Seehecht. Wir haben Wolfsbarsch genommen.

Getrianketipp: ein kriftiger Weiller, vielleicht ein Chardonnay oder ein leichter, ehrlicher
roter Landwein.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

6.10 Zwiebelfisch

1 kg kleine Gemiisezwiebeln 1 Prise Zucker

50 g Holland-Butter 800 g Rotbarschfilet

1/8 1 trockener Weilwein 2 EL Zitronensaft

Salz 2 Fleischtomaten

weiler Pfeffer aus der Miihle 1 groB3. Bund Dill

1-2 EL Dijon-Senf 150 g Holland-Gouda, alt

Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Schnitze teilen. In der heiBlen Butter glasig
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werden lassen. Wein angieen und die Zwiebeln etwa 15 Minuten diinsten. Erst dann mit
Salz, Pfeffer, Senf und Zucker abschmecken. Fischfilets abspiilen, trockentupfen und mit
Zitronensaft bestreichen. Tomaten iiberbriihen, hduten, entkernen und das Fruchtfleisch
wiirfeln. Dill abspiilen, trockentupfen, fein schneiden und unter die Zwiebeln mischen.
Kise fein reiben. 75 g beiseite stellen. Eine Hilfte der Zwiebelmasse in eine ovale
feuerfeste Form geben und mit Kise bestreuen. Fisch darauf anrichten, schwach salzen,
pfeffern, mit den restlichen Zwiebeln bedecken und mit dem iibrigen Kise bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 30 Minuten garen. Mit dem restlichen Dill bestreut
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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7 Fleischgerichte, Innereien

7.1 BalkanspieBe

400 g Hiiftsteak

400 g Lammfleisch aus der Keule

8 Scheibe(n) durchwachsener Raucherspeck
(diinn, vorzugsweise dédnischer Bacon)

500 g Zwiebeln kleine

8 Tomaten mittelgroBe feste

12 griine Peperoni (aus dem Glas, mild oder
scharf)

41

4 EL Ol

4 Knoblauchzehen

0.5 TL Cayennepfefter

2 TL Paprikapulver, rosenscharf
Ol Fiir die GrillspieBe:
GrillspieBe

1 Alu-Grillpfanne

1. Das Steak und das Lammfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Den Speck quer
in etwa 2 cm breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und halbieren. Die Tomaten
waschen und ebenfalls halbieren, dabei die Stielansitze entfernen.

2. Die Fleischwiirfel, die Speckstreifen, die Zwiebeln, die Tomaten und die Peperoni
abwechselnd auf die leicht gedlten GrillspieBe stecken. Die SpieBe in die Alu-Grillpfanne
legen.

3. Das Ol in eine kleine Schiissel geben. Die Knoblauchzehen schilen und durch die Presse
dazu driicken. Den Cayennepfeffer und das Paprikapulver darunter riihren.

4. Die SpieBe rundherum 30 - 35 Minuten grillen, dabei mehrmals mit der Olmischung
bestreichen.

Dazu schmecken Salat und Brot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
2900 kJ

7.2 Bombay-Curry

1 EL Butterschmalz

2 mittelgrole Zwiebeln, gehackt
2 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 griine Chilis, gehackt

1 EL frischer Ingwer, geraspelt
1 1/2 TL Kurkuma, gemahlen

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 EL Koriander, gemahlen

1/2 - 1 TL Chilipulver

1 kg Lammfleisch, in mundgerechte Wiirfel
geschnitten

Salz

410 g Dosentomaten, in Stiicke geschnitten
250 ml Kokosmilch

zum Garnieren: frische Korianderblitter
oder

glatte Petersilie
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Butterschmalz in einer grofen Pfanne erhitzen. Zwiebeln bei mittlerer Hitze und unter
Riihren glasig diinsten. Knoblauch, Chili, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Koriander und Chili-
pulver zugeben. Umriihren, bis alles gerade erhitzt ist.

Fleisch zufiigen und bei groBer Hitze anbrdunen, bis es mit der Gewiirzmischung iiberzogen
ist, dabei umriihren. Salz und die nicht abgetropften Tomaten unterrithren. Alles zugedeckt
fiir 1 bis 1 1/2 Stunden kocheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

Kokosmilch unterrithren. Offen weitere 5 Minuten kocheln lassen, bis die Sauce leicht
eingedickt ist. Nach Belieben mit Koriandergriin oder Petersilie garniert servieren.

Wenn es schneller gehen soll, im Dampfkochtopf etwa 30 Minuten garen.

Dazu: frisch gebackenes Naan und als Vorspeise Gurken-Raita.

Tipp: Schneller geht es in einem Dampfkochtopf, dann betrigt die Garzeit nur ca. 25
Minuten. Die Kokosmilch wie beschrieben unterrithren. Wer Lammfleisch nicht mag, kann
es durch Rindfleisch aus der Keule ersetzen.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

7.3 Couscous mit Lamm und Gemiise

300 g Couscous-Griel3 1 Prise Cayennepfeffer

500 g Lammschulter 1 Bd. frischer Koriander oder glatte Petersi-
3 EL Olivendl lie

2 Zwiebeln 3 EL Tomatenmark

Salz je 1 rote und gelbe Paprikaschote

frisch gemahlener Pfeffer 1 Aubergine

1/2 TL Kardamom 2 mittelgrofle Zucchini

1/2 TL Kreuzkiimmel 3 Fleischtomaten

1 Prise gemahlener Zimt

Den Couscous-Grie8 nach Anweisung quellen lassen und im Verlauf der Zubereitung
garen.

Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden in heilem Olivendl kriftig anbraten. Die Zwiebeln
grob gehackt zufiigen. Salz, Pfeffer, Kardamom, Kreuzkiimmel, Zimt, Cheyennepfeffer,
Tomatenmark und dreiviertel des grob gehackten Korianders (Petersilie) unterriihren. Alles
bei milder Hitze zehn Minuten schmoren.

Paprikaschoten, Aubergine und Zucchini putzen, waschen, in Wiirfel schneiden und
zufligen. Ein viertel Liter Wasser aufgieflen.

Die Fleischtomaten achteln, entkernen und grob gehackt untermischen.

Bei mittlerer Hitze 45 Minuten garen.

Mit dem iibrigen Koriander (Petersilie) bestreuen und mit dem gegarten CousCous-Griel3
und Harissa (siche dort) servieren.

Jeder wiirzt es mit Harissa (siehe dort) selbst am Tisch.

Mengenangabe: 4-6 Portionen
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7.4 Fleisch-Kuchen mit Zwiebeln - (in der Bratpfanne)

1/2 Fleisch-Boden (siche Grundrezept) 1 Sauerrahm (180 g)
Belag 50 g geriebener Greyerzer
2 EL Margarine oder Butter 1 TL Salz
4 grof3. Zwiebeln, in Ringen Muskat
Pfeffer

1 Rahmquark (150 g) Ol zum Braten

Belag vorbereiten: Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, herausneh-
men, beiseite stellen.

Quark, Sauerrahm und die Hilfte des Reibkéses verriihren.

Fleisch-Boden formen: Ol in einer Bratpfanne leicht erwirmen. Die Fleischmasse zugeben,
auf dem Pfannenboden gleichmiBig verteilen, mit einer Bratschaufel zu einem flachen
Kuchen formen.

Braten: Fleisch in Bratpfanne mit Deckel oder groem Teller zudecken, ca. 5 Minuten
leise brutzeln lassen. Den Fleisch-Kuchen auf Deckel oder Teller stiirzen, mit der noch
ungebratenen Seite nach unten in die Pfanne zuriickgleiten lassen.

Belegen: Quarkmasse darauf verteilen, Zwiebeln und restlichen Kése driibergeben, wiirzen.
Nochmals zugedeckt ca. 15 Minuten braten.

7.5 Friihlingszwiebeln mit Schweinefleisch

750 g Schweinefleisch, durchwachsen Sojasauce
4 mittelgroBe Karotten Salz, Pfeffer
1 Bd. Friihlingszwiebeln Créme fraiche

Fett zum Braten

Fleisch in Stiicke schneiden, Karotten mit dem Bundmesser schilen und in dicke Scheiben
schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und in lange Stiicke schneiden. Etwas Fett, (z.B.
Butterschmalz) in der Pfanne erhitzen, die Fleischwiirfel darin rasch anbraten, ofters
wenden, dann die Karotten und Friihlingszwiebeln zufiigen und 10 Minuten schmoren.
Kurz vor Ende der Garzeit mit Sojasauce, Pfeffer und Salz abschmecken und mit Créeme
fraiche binden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 30

7.6 Gefiillte Zwiebeln
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4. sehr grofle oder 1 EL Semmelmehl

8 kleinere Zwiebeln Salz, Pfeffer

350 g gemischtes Hackfleisch 40 g Margarine

1 Ei 1 Beutel Tomatensof3e

Die Zwiebeln schilen und bis auf zwei Schichten aushohlen. Ausgehohltes fein hacken.
Aus Hackfleisch, Ei, Semmelmehl, Salz, Pfeffer und Zwiebeln (kleinen Rest zuriicklassen)
einen Fleischteig mischen. Dicke Zwiebeln fiillen. 30 g Margarine erhitzen. Zwiebeln
darin anbraten. Etwas Wasser angieB3en, Topf zudecken und gar werden lassen. Dauert etwa
30 Minuten. Tomatensole nach Vorschrift zubereiten, Rest Zwiebeln in 10 g Margarine
goldgelb werden lassen. In die Sof3e rithren. Dazu gibt es Salzkartoffeln.

7.7 Gegrilltes Nackensteak mit Senfzwiebeln

4 Scheib. Holzofenbrot 3 EL Rapsol

Salz und Pfeffer 1 1/2 EL Butterschmalz

1 EL Sahne 4 Strauichen Majoran

2 EL Kornersenf 20 g Krauterbutter

1 EL Honig 360 g Zwiebeln rot

2 EL Balsamico 320 g Tomaten

2 Knoblauchzehen 640 g Schweinenackensteak

1 Chilischote

Die Zwiebeln schilen, zwei Zwiebeln sechsteln und Ecken schneiden, zwei in grof3e Blitter
zerteilen. Den Knoblauch schilen, feinwiirfelig und Chili in feine Rollchen schneiden.
Tomaten Haus ausstechen, obenauf eine Kreuzschnitt machen, mit etwas Kriuterbutter
belegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig mit etwas Kornersenf verrithren und auf
die Brotscheiben streichen. Die Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, Zwiebelscheiben,
Knoblauch und Chili glasig angehen lassen, etwas Kornersenf einriihren, mit Balsamico
abloschen, salzen und pfeffern, etwas Sahne angiefen und kurz einkochen lassen. Das
Fleisch beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den gedlten Grill legen und beidseitig
auf den Punkt garen. Die Zwiebelecken und Brot mit Honigseite mitgrillen. Tomaten im
Ofen bei 200 Grad auf den Punkt garen. Die Brotscheiben mit der Honigseite obenauf auf
den Teller setzen, das Fleisch darauf legen, Senfzwiebeln auf Fleisch anhidufeln und mit
Majoran garnieren. Die Tomaten und Zwiebelecken ansetzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.8 Geschmortes Kaninchen mit jungen Zwiebeln
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1 groB. Kaninchen, etwa 1,4 kg 3 Vollreife Tomaten

etwas Salz 2 fein gehackte Knoblauchzehen
etwas weiller Pfeffer aus der Miihle 6 Lorbeerblitter

2 EL Olivenol 6 EL Tomatendl

800 g junge weille Zwiebeln

Das Kaninchen waschen, in kleine Stiicke teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem
passenden Schmortopf das Olivendl erhitzen und die Kaninchenteile rundherum kurz und
scharf anbraten. Herausnehmen und Topf beiseite stellen. Backofen auf 200 °C vorheizen.

Zwiebeln schilen und wie die gewaschenen Tomaten vierteln. Zusammen mit Knoblauch,
Lorbeerblittern und etwas Salz in den Schmortopf geben. Zugedeckt im heilen Backofen
in etwa 30 Minuten garen.

Sobald die Zwiebeln weich sind, die angebratenen Kaninchenteile und den Bratensaft zu
den Zwiebeln geben. Mit Wasser knapp bedecken und erneut zugedeckt weitere 30 Minuten
in den Backofen geben, dabei die Hitze auf 180 ° C reduzieren.

Zum Schluss soll nur der Natursaft von Kaninchen und Zwiebeln vorhanden sein.

Vor dem Servieren das Kaninchen noch mit Tomatendl betrdufeln. Dazu Weillbrot reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 1 1/2 Std.

7.9 GroBer FiletspieB

500 g Schweinefilet (4 - 5 cm dick) 1 Bd. Thymian (ersatzweise 2 - 3 TI. ge-
3 Scheibe(n) Speck (mager, durchwachsen, trockneter)

diinn) 6 EL Ol

12 Backpflaumen ohne Stein schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

8 Zwiebeln mittelgrofie 1 Scheibe(n) Sonnenblumenbrot (dick)

2 Paprikaschoten mittelgrof3e griine Ol Fiir die GrillspieBe:

1 Salatgurke kleine 4 GrillspieBe grof3e

1. Das Schweinefilet in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Speckscheiben jeweils
langs und quer halbieren. Jede Backpflaume mit einem Speckstreifen umwickeln. Die
Zwiebeln schilen und halbieren. Die Paprikaschoten vierteln, von den Stielansédtzen, den
Kernen und den weillen Trennwénden befreien, waschen, trockentupfen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden. Die Gurke waschen und in dicke Scheiben schneiden.

2. Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Blittchen abzupfen und mit dem Ol
und Pfeffer verriihren. Das Brot mit dem Wiirzol bestreichen und wiirfeln.

3. Alle vorbereiteten Zutaten abwechselnd auf die leicht gedlten Grillspiee stecken. Die
SpieBe rundum etwa 20 Minuten grillen, dabei immer wieder mit dem restlichen Wiirzol
bestreichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
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2700 kJ

7.10 Gulasch

1 kg saftiges Rindfleisch, 1 gehéufter EL Rosenpaprika,
100 g Schweinefett, Salz,
1/2 kg Zwiebeln, etwas heiBles Wasser

Schweinefett in der Kasserolle schmelzen lassen. Die fein geschnittenen Zwiebeln und
das in Wiirfel geschnittene Fleisch darin unter stindigem Riihren braun werden lassen.
Wenn die Fliissigkeit, die sich bildet, verdampft ist, Rosenpaprika mit Salz mischen (damit
das Paprikapulver nicht klumpt und bitter wird) und dieses dazugeben, umriihren und mit
heilem Wasser abloschen. Das Gericht auf kleinem Feuer schmoren bis das Fleisch ganz
weich und die Sauce nur von den Zwiebeln ganz dick ist.

7.11 Hackfleisch-Zwiebel-Curry

250 g Langkornreis 2 Safranfaden

Salz 300 ml ungesiite Kokosmilch (Dose)
2 Bd. Lauchzwiebeln 150 ml Briihe

2 Knoblauchzehen 2 EL Mandelblittchen

3 Tomaten Pfeffer aus der Miihle

2 EL Rapsol Zucker

500 g Rinderhackfleisch evtl. heller Soenbinder

3 TL Currypulver

Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Inzwischen die Lauchzwiebeln ab-
brausen, putzen und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen abziehen, fein wiirfeln. Tomaten
putzen, abbrausen, vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen, Lauchzwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Hackfleisch zugeben und unter
Wenden kriimelig braten. Curry und Safran dazugeben. Kokosmilch und Briihe angief3en,
salzen und alles ca. 6 Minuten schmoren. Dann Tomatenwiirfel zugeben und ca. 4 Minuten
weiter schmoren. Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne zusitzliches Fett goldbraun
rosten. Sofle mit Salz, Pfeffer sowie Zucker abschmecken und nach Belieben mit etwas
SoBenbinder andicken. Reis abgieBen. Curry mit Reis, Mandeln und evtl. Koriandergriin
anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

Zubereitungszeit: 20 Min.

Garen 10 Min.

pro Portion ca.: 560 kcal; E30 g, F26 g, KH55 g
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7.12 Hiiftsteak mit Zwetschgen-Zwiebel-Konfitiire

4 Hiiftsteaks 2 250 g 2 cl Johannesbeeressig (oder ein anderer
4 rote Zwiebeln Obstessig)

500 g Zwetschgen Salz

1 EL Butter Pfeffer aus der Miihle

1 EL Zucker 2 EL Butterschmalz

Die Zwiebeln abziehen und vierteln. Die Zwetschgen halbieren und entsteinen. Die Zwie-
beln in Butter andiinsten. Zucker dariiber verteilen und unter Wenden leicht karamellisieren
lassen. Mit Johannisbeeressig abloschen, die Zwetschgen hinzufiigen und alles einige
Minuten schmoren. AnschlieBend salzen und pfeffern. Inzwischen die Steaks mit grobem
Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen und die Steaks hineinlegen.
Nach etwa 1 Minute wenden und die andere Seite 1 Minute scharf braten. Die Hitze
herunterschalten und die Steaks von jeder Seite noch 4 Minuten braten. Die Steaks vor dem
Anschneiden etwa 5 Minuten abgedeckt warm stellen. Den herausgetretenen Fleischsaft zu
den Zwiebeln geben. Das Fleisch salzen und pfeffern und mit der Zwetschgen-Zwiebel-
Konfitiire anrichten.

Dazu: Kartoffel-Gratin

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.13 Irish Stew

750 g mittelgroBe Kartoffeln 1/2 TL Salz
375 g Karotten frisch gemahlener Pfeffer
500 g grofle Zwiebeln 1/4 TL Thymian

1 kg Lammnacken oder Lammschulter (oh- kaltes Wasser
ne Knochen)

Kartoffeln schilen, waschen und in dicke Scheiben schneiden. Karotten schilen, waschen
und in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen und in dicke Scheiben schnei-
den. Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden.

Den Boden eines groBen Topfes mit der Hilfte der Kartoffelscheiben auslegen. Dariiber
die Hilfte der Zwiebelscheiben und das gesamte Fleisch geben. Mit der Hilfte des Salzes,
etwas Pfeffer und dem Thymian bestreuen. Nun die restlichen Zwiebelscheiben auf das
Fleisch schichten und mit den Karotten und den iibrigen Kartoffelscheiben abdecken. Mit
Salz und Pfeffer bestreuen und so viel kaltes Wasser zugieflen, dass die Kartoffeln bedeckt
sind.

Alles bei hochster Temperatur aufkochen und zugedeckt bei geringer Temperatur langsam
1 1/2 Stunden garen. 1-2- Essloffel kochendes Wasser zugieBen, falls die Fliissigkeit
verkocht.
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Das Gericht im Topf servieren.

Alternativ: Die Zutaten in einen Briter oder gewisserten Romertopf schichten. Bei 200°C
etwa zwei Stunden garen. Wihrend dieser Zeit braucht man sich nicht um das Gericht zu
kiimmern, sondern nur um die Géste und die Vorspeise.

Und immer wieder die groBe Diskussion - mit oder ohne Weillkohl - ich nehme es so wie
der Markt es anbietet. Bei Gésten mit empfindlichem Magen lasse ich den Kohl weg.
Getrénketipp: ein trockener, einfacher Rotwein oder ein dunkles Bier.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.14 Kalbsrollbraten

Salz 1 TL Oregano

500 g Mangold 1.2 kg Kalbsbrust (ausldsen, so quer ein-
500 g Zwiebeln schneiden, dass das Fleisch noch zusammen-
4 EL Butterschmalz héngt)

1 Eigelb 200 g gekochte Rinderzunge in Scheiben

2 EL Creme fraiche 1 Bd. Suppengriin

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen 125 ml WeiBBwein

1 Msp. Cayennepfeffer 0.25 1 Fleischbriihe

1. In einem groBen Topf reichlich Salzwasser erhitzen. Inzwischen den Mangold putzen
und waschen. Die Stiele entfernen und beiseite legen. Den Mangold im kochenden Wasser
etwa 1/2 Minute blanchieren, eiskalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

2. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. 2 El. Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln
darin zugedeckt bei schwacher Hitze diinsten. Piirieren und abkiihlen lassen.

3. Das Eigelb und so viel Creme fraiche unter das Piiree riithren, dass eine streichfahige
Farce entsteht. Mit Salz, Pfeffer, dem Cayennepfeffer und dem Oregano abschmecken.

4. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Kalbsbrust ausbreiten, salzen und pfeffern. Die
Hilfte der Zwiebelfarce darauf streichen. Mit der Hilfte der Mangoldblitter belegen und
wiirzen. Die Zunge darauf verteilen und mit der restlichen Zwiebelfarce bestreichen. Mit
dem iibrigen Mangold bedecken, wiirzen. Die Kalbsbrust aufrollen und mit Kiichengarn
zusammenbinden.

5. Das restliche Butterschmalz in einem Briter erhitzen. Das Fleisch etwa 15 Minuten
kréftig anbraten. Das Suppengriin putzen und mit den Mangoldstielen hacken. Um den
Braten streuen. Den Wein und die Briihe angiefen. Im Backofen (Mitte) etwa 1 1/2
Stunden braten.

6. Das Fleisch herausnehmen. Die Sauce piirieren und abschmecken.

Dazu schmeckt Reis, als Getrink Weilwein.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
2100 kJ
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7.15 Kaninchen a la Gioff

1 Kaninchen 1/4 1 Kaninchen- oder Hiihnerbriihe
2 EL Mehl Salz und Pfeffer

4 EL Olivendl 2 Lorbeerblitter

4 Zwiebeln 2 Pimentkorner

50 g Pinienkerne etwas Chilipulver

1 Knoblauchknolle 1 Nelke

50 g Rosinen 1/2 Sherryessig

1/2 Tasse Brandy eventuell etwas siile Sahne

Das Kaninchen in 8 Teile teilen, mit Pfeffer und Salz wiirzen, in Mehl wenden und auf
kleiner Flamme in Olivendl in einer groen, hohen Pfanne braten. Wenn es leicht gebridunt
ist, herausnehmen.

Im verbleibenden Ol, die Pinienkerne und die fein gehackten Zwiebeln anschwitzen. Dann
die ganze Knoblauchknolle vierteln und zufiigen. Mit Pfeffer wiirzen. Die Rosinen, am
besten am Tag zuvor im Brandy eingeweicht (ca. 2 Stunden geniigen auch) und 1/4 Liter
Kaninchen- oder Hiihnerbriihe sowie die Gewiirze dazugeben.

Aufkochen lassen und Kaninchenteile hinzugeben. Alles zusammen ca. 1/2 Stunde bei
geschlossenem Deckel garen, dann weitere 10 Minuten ohne Deckel schwach kdcheln
lassen. Mit dem Sherryessig abschmecken.

Man kann zum Schluss, nach Wunsch, mit siier Sahne verfeinern.

Dazu: Baguette

Getrinketipp: ein sanfter, weicher Amarone

Mengenangabe: 4 Portionen

7.16 Kleine Rinderhiiftsteaks auf Rostbrot mit rotem Zwiebel-Chutney

2 Scheib. Roggenbrot 2 EL Mango-Chutney
Salz, Pfeffer 1 rote Zwiebel

1 TL rote Beeren 1 Frithlingszwiebel

Minze 1 Chilischote

1 1/2 EL Butterschmalz 1 klein. roter Apfel

1 EL Rapsol 1/2 EL Rosinen

1/8 1 Rotwein 4 Rinderhiiftsteaks (4 80 g)

1 EL Rotweinessig

Die Zwiebel schilen und in kleine Blittchen schneiden. Die Chilischote sdubern, in feine
Rollchen schneiden und die Lauchzwiebel sidubern, und in Scheibchen schneiden. Einen
kleinen roten Apfel sdubern, das Haus ausstechen und in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln
und Lauchzwiebeln in etwas heilem Butterschmalz glasig angehen lassen, Rosinen und
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Apfelstiicke zugeben, mit Rotwein angielen und etwas kécheln lassen. Chili und Mango-
Chutney zugeben und mit einrithren. Dann das Ganze mit Rotweinessig abschmecken und
noch etwas reduzieren lassen. Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben
beidseitig anrosten. Die kleinen Hiiftsteaks beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
Pfanne mit Rapsol erhitzen und die Hiiftsteaks langsam beidseitig auf den Punkt braten.
Brotscheiben auf flachem Teller anrichten, Hiiftsteaks darauf setzen, mit Zwiebel-Chutney
iberziehen, mit roten Beeren bestreuen und mit MinzstrauB3chen garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.17 Koteletts mit Tomaten-Zwiebeln-Gemiise

4 Zwiebeln
300 g Tomaten

4 Schweinekoteletts (etwas dicker)

4 Scheib. (kleine) gekochter Schinken
frisch gemahlener Pfeffer 200 g Pilze (Steinpilze, Champignons)
40 g Butterschmalz Oregano (frisch oder getrocknet)

Salz Nudeln

Koteletts mit Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne in heiem Butterschmalz auf jeder Seite
6 Min. braten, salzen und im Ofen warm stellen. In dem Bratenfond die in Ringe geschnit-
tenen Zwiebeln briunen, die geschilten, entkernten und in Stiicke geschnittenen Tomaten
dazugeben, den gekochten Schinken zugeben und 10 Min. kécheln. Die gesduberten und
in Stiicke geschnittenen Pilze dazugeben, nochmals 5 Minuten mitschmoren, wiirzen und
Oregano dariiberstreuen. Koteletts mit der Sof3e servieren.

Tipp: Dazu eignen sich Nudeln vorziiglich.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.18 Lamm mit Spinat

600 g Lammschulter ohne Knochen

600 g Blattspinat

5 Zwiebeln

1 frische Ingwerwurzel (etwa 3 cm lang)
4 Knoblauchzehen

8 EL Ol

0.25 TL Pfefferkorner schwarze

5 Gewilirznelken

2 Blatter Lorbeer

5 Kardamombkapseln griine

2 TL Kreuzkiimmel (Cumin), gemahlen
0.25 TL Chili, gemahlen

1.5 TL Kurkuma, gemahlen

2 TL edelsiier Paprika, gemahlen

1.5 EL Bockshornkleeblitter

Salz

1 TL Garam Masala

100 g Sahne
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1. Das Fleisch in etwa 2 cm grole Wiirfel schneiden. Den Spinat waschen und klein
hacken. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Den Ingwer und den Knoblauch schilen
und fein reiben.

2. Das Ol bei mittlerer Hitze erwirmen. Die ganzen Gewiirze etwa 1 Minute anbraten. Die
Zwiebeln dazugeben und dunkelbraun braten. Den Knoblauch und den Ingwer hinzufiigen
und alles weitere 2 Minuten unter stindigem Riihren braten.

3. Das Fleisch hinzufiigen und etwa 3 Minuten mitbraten. Die gemahlenen Gewiirze und
die Bockshornkleeblitter dazugeben und alles noch etwa 2 Minuten verrithren. Den Spinat
und Salz so lange unterriihren, bis der Spinat zusammenfllt.

4. Das Fleisch bei schwacher Hitze zugedeckt in etwa 50 Minuten weich schmoren. Dann
den Garam Masala und die Sahne hinzufiigen und weitere 5 Minuten offen kicheln lassen,
bis eine dicke hellgriine Sauce entstanden ist.

Dazu Reis servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
3000 kJ

7.19 Medaillons mit Zwiebelkruste

400 g Zwiebeln schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1 EL Butter 600 g Schweinefilet

1 EL Weillweinessig Paprikapulver, edelsiif3

150 g Créme fraiche 200 g Schinkenspeck, in diinne Scheiben ge-
3 EL Senf schnitten

Salz Fett fiir die Form

Zucker

1. Die Zwiebeln schilen, vierteln und grob wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne schmelzen
lassen und die Zwiebeln darin unter Riihren bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten.

2. Den WeiBBweinessig dazugeben und so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit ver-
dampft ist. Die Creme fraiche dazugeben und alles bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten
kocheln lassen.

3. Den Senf unterrithren und die Masse mit Salz, etwas Zucker und Pfeffer wiirzen. Die
Pfanne vom Herd nehmen und die Zwiebelmischung abkiihlen lassen.

4. Den Backofen auf 225° vorheizen. Das Filet von Haut und Sehnen befreien und in etwa
2 cm dicke Scheiben schneiden. Diese mit dem Handballen flachdriicken und mit Salz,
Pfefter und Paprika wiirzen.

5. Jede Speckscheibe so zusammenlegen, dass sie etwas grofer ist als eine Filetscheibe.
Jeweils eine Filetscheibe auf eine Scheibe Schinkenspeck legen. Eine Auflaufform einfetten
und die Pdackchen nebeneinander hineinsetzen.

6. Die Fleischpickchen mit der Zwiebelmischung bestreichen und im vorgeheizten Back-
ofen (Mitte) in etwa 20 Minuten goldbraun iiberbacken.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
3200 kJ

7.20 Moussaka

1 kg Lammbhack

1/4 1 Olivenol

750 g Zucchini, in 1 cm dicke Scheiben ge-
schnitten

500 g Auberginen, in 1 cm dicke Scheiben
geschnitten

1 groB3. Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

60 g Butter

3 Tomaten, abgezogen, entkernt und gehackt

Das Ol in einer groBen Bratpfanne erhitzen.
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2 TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer

5 EL Semmelbrosel

3 Eier, 1 davon geschlagen

4 EL gehackte Petersilie

45 cl Béchamelsauce, siehe dort

250 g Hiittenkiise oder Ricotta

60 g Parmesankise, gerieben

500 g Kartoffeln, gekocht und in Scheiben
geschnitten

Nacheinander jeweils einige Zucchini- und

Auberginescheiben in die Pfanne geben und hellbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Das Lammfleisch, die Zwiebel und den Knoblauch in der Butter anbraten. Tomaten, Salz
und Pfeffer hinzufiigen. Zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minuten garen. Die Pfanne
von der Kochstelle nehmen und 3 EL. Weckmehl, das geschlagene Ei und die Petersilie
dazugeben.

Die Béchamelsauce zubereiten. Die restlichen Eier und die beiden Késesorten in die Sauce
schlagen.

Eine groBle feuerfeste Form mit Butter ausstreichen und mit Weckmehl bestreuen. Eine
Schicht Kartoffeln in die Form geben und mit der Hilfte der Fleischmischung bedecken.
Dann die Auberginescheiben, die restliche Fleischmischung und die Zucchinischieben in
die Form schichten. Zuletzt die Béchamelsauce iiber die Zutaten geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C etwa 45 Minuten backen, bis die Oberflache gold-
braun ist.

Man kann nach Belieben eine groflere Menge Zucchini verwenden und dafiir die Aubergi-
nen weglassen.

Getrinketipp: ein trockener Rotwein

Mengenangabe: 8 Portionen

7.21 Panierte Schnitzelpfanne
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Zutaten: 240 g mageren Speck
4 Schnitzel 800 g Zwiebel
Mehl 50 g saure Sahne
1 Ei 400 g siiBe Sahne
Paniermehl

Zubereitung: Schnitzel wiirzen, panieren und gut anbraten. Dann nebeneinander in eine
gefettete Auflaufform geben. Speck wiirfeln, Zwiebeln in Ringe schneiden, beides gut
anbraten und abkiihlen lassen. Die Sahnen verriihren und mit dem Speck und den Zwiebeln
vermengen. Die Masse iiber die Schnitzel gieen und mit Alufolie abdecken. 24 Stunden
in den Kiihlschrank stellen. Am nichsten Tag die abgedeckte Auflaufform in den Backofen
schieben und ca. 1,25 Stunden bei 250° braten, wihrend der letzten 15 Minuten die Folie
abnehmen.

7.22 Pikante Fleischkugeln

2 Zwiebeln groBe 3 Eier grofle

4 EL Olivendl, kaltgepresst Salz

600 g gemischtes Hackfleisch (je 300 g vom schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Rind und Kalb oder vom Schwein) Mehl fiir die Arbeitsfliche

2 EL Paniermehl Ol zum Fritieren

1. Die Zwiebeln schilen und hacken. 2 El. Olivendl in einer groen Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin weich braten.

2. Die gebratenen Zwiebeln mit dem Hackfleisch, dem Paniermehl und 1 Ei gut mischen.
Die Masse mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken, zu einer Kugel formen und etwa 30
Minuten zugedeckt ruhen lassen.

3. Von der Hackfleischmasse kleine Portionen abstechen, auf eine bemehlte Arbeitsfliche
und mit bemehlten Hinden Kugeln von etwa 2 1/2 cm Durchmesser formen.

4. Die Fleischkugeln durch ein Sieb mit dem Mehl bestreuen. In einer Schiissel die restli-
chen Eier verquirlen und die Hackfleischkugeln durch die Eier ziehen. Die Fleischbillchen
portionsweise im restlichen heiBen Ol in etwa 5 Minuten goldbraun ausbacken.

Mengenangabe: 8 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
1700 kJ

7.23 Rindergulasch mit Kiirbis
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2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 kg Gulasch vom Rind

60 g Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1/8 1 Gemiisebriihe

1/4 1 Rotwein

7 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

1 getrocknete Chilischote
600 g Kiirbis, z.B. Hokkaido
5 EL Creéme fraiche

Zucker

1 EL gehackte Petersilie

Zwiebeln halbieren, in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken. Gulasch nach
und nach im Butterschmalz anbraten, Tomatenmark zugeben, anrdsten, Zwiebelringe
zugeben, mit diinsten. Gulasch mit Salz, Pfeffer wiirzen. Gemiisebrithe und Rotwein
angieBen. Pimentkorner, Wacholderbeeren und Chilischoten zugeben und ca. 30 Minuten
im Dampfkochtopf bei einem Ring garen.

In der Zwischenzeit den geschilten Kiirbis in Wiirfel schneiden, ca. 25 Minuten garen. Den
Dampfkochtopf 6ffnen, das Kiirbisfleisch hinzugeben und weitere 5 Minuten bei niedriger
Temperatur kdcheln lassen.

Die Creme fraiche unterheben, den Gulasch noch mal mit Pfeffer und nach Wunsch mit
einer Prise Zucker abschmecken, die Petersilie darunter rithren.

Dazu: Bandnudeln, diese unter den Gulasch heben und mit Petersilie garniert in tiefen
Tellern servieren.

Getrénketipp: ein nicht ganz so trockener aber kriftiger Rotwein, vielleicht ein Dornfelder
aus Rheinhessen.

Mengenangabe: 4-6 Portionen

7.24 Rinderrouladen

Rouladen 3 EL Olivenol
4 Rinderroulade, grof} geschnitten und flach 1 Karotte

geklopft 1 Stange Staudensellerie
1 EL Senf 1 Stange Lauch, klein
Rosenpaprika Rest der Zwiebel
Pfeffer 150 ml Rotwein
Chilipulver 1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel, in Ringe geschnitten
4 Scheib. Serranoschinken
4 hart gekochte Eier

Sauce

5 Pfefferkorner

2 Pimentkorner

1 Knoblauchzehe, grob gehackt
1 getrocknete Chilischote

2 Stiick Butter, in Mehl gewilzt

Rinderrouladen ausbreiten und mit Senf bestreichen. Mit den Gewiirzen bestreuen, die
Zwiebelringe darauf verteilen, die kleinen Stiicke fiir die Sauce autheben. Den Schinken
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darauf geben und die gekochten Eier. Zusammenrollen und mit Rouladennadeln fest-
stecken.

Im heiflen Olivendl in einem Schnellkochtopf rundherum scharf anbraten und dann heraus-
nehmen. Das klein geschnittene Gemiise in den dem Ol braun anrdsten, mit etwas Wein
angieBen und verdampfen lassen, wieder etwas Wein angieflen, Die restlichen Gewiirze
zugeben. Aufkochen lassen, die Rouladen zugeben und den Topf schlieen Bei hochster
Temperatur aufkochen lassen, bis zwei ringe sichtbar sind, Temperatur herunterschalten
und ca. 20 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit den Rotkohl und die Kl68e zubereiten.

Den Dampfkochtopf schnell entdampfen, die Fliissigkeit durch ein feines Sieb in einen
Topf geben, die Rouladen wieder in den Dampfkochtopf geben und dort warm halten.
Sauce aufkochen lassen, eventuell etwas Rotwein zugeben. Temperatur herunterschalten
und die in Mehl gewilzten Butterstiickchen zur Bindung hineingeben und mit einem
Schneebesen unterriihren.

Mit dem Rotkohl und den Kartoffelkloen servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.25 Rostbraten Esterhazy

4 Scheibe(n) Rostbraten 0.25 1 Fleischbriihe, selbst gekocht oder aus
(Rinderschnitzel aus der hohen Rippe) von Wiirfeln

jeetwa 180 g 1 EL Kapern

Salz 200 g Wurzelgemiise (Mohren, Sellerieknol-
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen le und Petersilienwurzel gemischt)

2 EL Mehl 125 g Sahne saure

2 EL Ol 1/2 unbeh. Zitrone, abger. Schale

1 Zwiebel mittelgrofie

1. Die Rostbratenstiicke kalt abspiilen, trockentupfen, mit dem Handballen flachdriicken
und an den Réndern mehrmals einschneiden. Die Fleischscheiben auf beiden Seiten salzen
und pfeffern und von einer Seite durch das Mehl ziehen.

2. In einer groBen Pfanne das Ol erhitzen. Die Fleischstiicke mit der bemehlten Seite zuerst
in das heiBe Ol geben und bei starker Hitze von jeder Seite kurz anbraten.

3. Die Fleischscheiben herausnehmen und in eine Kasserolle geben. Die Zwiebel schilen,
fein hacken und im Bratriickstand glasig braten. Die Fleischbriihe zufiigen, aufkochen
lassen und iiber die Rostbratenstiicke gieen. Das Fleisch zugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 30 Minuten schmoren.

4. Inzwischen die Kapern fein hacken. Das Wurzelgemiise putzen, waschen, in diinne Stifte
(Julienne) schneiden und zum Fleisch geben. Die Rostbratenstiicke in weiteren 30 Minuten
schmoren, danach herausnehmen und warm stellen.

5. Die saure Sahne in den Bratriickstand riihren. Die Sauce mit den Kapern und der
Zitronenschale pikant abschmecken und nochmals erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.
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Das Fleisch mit der Sauce servieren.
Dazu passen Nudeln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
2600 kJ

7.26 Rote Zwiebeln mit Mettfiillung auf Schinkensof3e

1/2 EL Schnittlauch Currypulver

1 Knoblauchzehe Paprika

1 1/2 Friihlingszwiebel Muskat

3 EL Sauerrahm Jodsalz, Pfeffer

1 altbackene Semmel 1 TL Majoran

6 rote Zwiebeln (klein) 200 ml braune Grundsauce
40 g gekochter Vorderschinken 1/8 1 Gemiisebriihe

240 g Zwiebelmettwurst 1/2 EL Petersilie
Brunnenkresse 1 Ei

1/2 EL Butterschmalz

Rote Zwiebeln schilen, Strunkseite abschneiden und Oberseite abschneiden. Die Zwiebeln
aushohlen und in leichtem Salzwasser auf den Biss blanchieren. Ausgelostes Zwiebelfleisch
feinhacken. Majoran abzupfen und feinschneiden. Schinken in feine Wiirfel schneiden.
Die Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Petersilie und Schnittlauch
feinschneiden. Eine Knoblauchzehe schilen und feinblittrig schneiden. Das Brotchen
vom Vortag in lauwarmem Wasser einweichen und gut ausdriicken. Das Zwiebelmett mit
Brotchen, Ei, Majoran, Petersilie, Schnittlauch und Zwiebeln gut vermengen. Mit Muskat,
Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln mit Mettmasse gut fiillen, in eine Pfanne setzen
und mit etwas Gemiisebriihe angief3en. Im Ofen 5 Minuten bei 180 °C angehen lassen und
danach bei 160 °C ca. 25 Minuten garen. Die Lauchzwiebeln in erhitztem Butterschmalz
angehen lassen. Knoblauch und Schinken dazu, kurz mitanschwitzen und mit brauner
GrundsoBe auffiillen. Leicht reduzieren lassen und nachwiirzen. Die Schinkensofe als
Spiegel auf flachem Teller gieBen und die Zwiebeln daraufsetzen. Mit Sauerrahm {iiberzie-
hen, mit Curry und Paprikapulver bestreuen und mit Brunnenkresse garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.27 Rumpsteak mit Rotweinzwiebeln
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800 g griine Bohnen 4 Rumpsteaks
4 Zwiebeln 2 EL Rapsol
2 EL Zucker Steak-Pfeffer
1/4 1 trockener Rotwein Salz

450 g tiefgefrorene Backkroketten

Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Zwiebeln schilen und
in Spalten schneiden. Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Zwiebeln zugeben,
kurz darin wenden. Rotwein angielen und aufkochen lassen. Ca. 10 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Mit Salz wiirzen. Kroketten auf einem Backblech verteilen und nach
Packungsanleitung 12-15 Minuten backen. Steaks trockentupfen, Fettrand mehrmals mit
einem Messer einschneiden. Steaks in heiBem Ol von beiden Seiten 3 -5 Minuten braten.
Dabei mit Salz und Steakpfeffer wiirzen. Bohnen abgieen und gut abtropfen lassen. Je ein
Steak mit Rotweinzwiebeln, Kroketten und Bohnen anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

7.28 Sachsisches Zwiebelfleisch

300 g Rindfleisch 4 altbackene Semmeln

500 g Schweineknochen mit Fleisch 1 Msp. Zucker

1 kg Zwiebeln Salz, Pfeffer, etwas Kiimmel
30 g Butter

Die Zwiebeln fein schneiden, in der Butter mit gerade eben so viel Wasser diinsten, dass sie
bedeckt sind. Die Schweineknochen gesondert in Wasser kochen, die Semmeln in Scheiben
schneiden und ebenso das Rindfleisch. Die Rindfleischscheiben auf die Zwiebeln legen
und mitddmpfen. Sobald sie weich sind, die Semmelscheibchen dazulegen, Schweinsbriihe
zugieBen und nun noch zusammen leicht durchkochen. Jetzt erst durchrithren, wiirzen,
anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.29 Sahne-Zwiebel-Schnitzel

4 Schweineschnitzel, je etwa 175 g 65 g Holland-Butter
Salz 500 g Zwiebeln
weiBer Pfeffer aus der Miihle 200 g siile Sahne

3 EL Mehl 200 g Holland-Gouda, mittelalt
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Schnitzel abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden und
in etwa 30 g Butter auf beiden Seiten zartbraun braten. Dann in eine diinn mit Butter
eingefettete, flache feuerfeste Form legen.

Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden und in der restlichen Butter glasig werden
lassen. Auf die Schnitzel verteilen, mit Sahne iibergieen und mit Folie bedeckt iiber Nacht
im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Am nichsten Tag Kise reiben, iiber die Zwiebeln verteilen. Form in den kalten Backofen
auf die untere Schiene stellen. Backofen auf 200°C erhitzen. Nach Erreichen der Tempera-
tur etwa 20 Minuten iiberbacken, dann 5 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen.
Mit frischer Baguette servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.30 Scharf-saures Lammfleisch

Fiir die Vindaloo-Paste:

0.5 TL Kardamomsamen (aus etwa 1/2 EL.

Kapseln)
2 Chilischoten getrocknete
2 TL Kreuzkiimmelsamen (Cumin)
1 TL Pfefferkorner schwarze
1 TL Senfkorner schwarze
2 Zimtrinden (je 5 - 6 cm grof3)
1 TL Bockshornkleesamen
4 EL WeiB3weinessig
2 TL Zucker brauner
Salz

Fiir das Fleisch:
1 kg Lammkeule ohne Knochen
4 Zwiebeln
6 Knoblauchzehen
1 frische Ingwerwurzel (etwa 4 cm lang)
6 EL Ghee (geklirte Butter) oder Ol
1 TL Koriander, gemahlen
2 TL Kurkuma, gemahlen
2 TL edelsiiBer Paprika, gemahlen
1 TL Chili, gemahlen
2 EL Tomatenmark
Salz

1. Fiir die Vindaloo-Paste die Kardamonsamen aus den Kapseln 16sen. Mit den Chili-
schoten, dem Kreuzkiimmel, den Pfefferkornern, den Senfkornern, dem Zimt und den
Bockshornkleesamen in einer elektrischen Kaffeemiihle fein mahlen. Herausnehmen und
in eine Schiissel geben. Den WeiBBweinessig, den braunen Zucker, 2 El. Wasser und 1 TL
Salz dazugeben, gut vermischen und beiseite stellen.

2. Das Lammfleisch kalt abspiilen, trockentupfen und in etwa 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Die Zwiebeln schilen, grob zerkleinern und piirieren. Den Knoblauch und den Ingwer
schilen, grob zerkleinern und mit 4 Essloffeln Wasser im Mixer piirieren.

3. 5 El. Ghee oder Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze unter
Rithren dunkelbraun anbraten. Die Vindaloo-Paste dazugeben, kurz untermischen. Den
Topf von der Herdplatte nehmen.

4. Das iibrige Ghee oder Ol in einem Topf erhitzen. Die Fleischstiicke darin nach und nach
kriftig anbraten, jeweils mit einem Schaumloffel herausheben und auf einem Teller beiseite
stellen.

5. Die Ingwer-Knoblauch-Paste hinzufiigen und bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute anbraten.
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Den Koriander, den Kurkuma, das Paprikapulver, das Chilipulver und das Tomantenmark
hinzufiigen und ebenfalls etwa 1 Minute mitbraten. Dabei stiindig riihren.

6. Das Fleisch und die Vindaloo-Paste unterrithren. 300 ml Wasser dazugielen und zum
Kochen bringen. Das Fleisch zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 45 Minuten garen, bis es
weich ist. Zwischendurch umriihren, damit das Fleisch nicht anbrennt.

Dazu Basmatireis servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
2700 kJ

7.31 Schweinefilet in Zwiebel-Senfkruste

12 Schweinemedaillons (a je 50-60g) 120 ml WeiBBwein

1 1/2 EL scharfer Senf 1 EL Thymian

120 g Zwiebeln 3 Eigelb

1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz
2 EL Petersilie 2 EL Mehl

360 g Fenchel Salz, Pfeffer

160 g Tomaten

Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen, fein wiirfeln. Petersilie hacken und alles vermen-
gen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten abziehen, entkernen und in Filets schneiden.
Thymian abzupfen. Fenchel halbieren, AuBenblatt abnehmen und den Strunk ausschneiden.
Fenchel ca. 1 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Die 12 Schweinemedaillons (a je 50-60 g)
mit scharfen Senf bestreichen, mit der Senfseite in die Krdutermischung driicken, danach in
Mehl andriicken. Medaillons mit der Mehlseite in heilem Butterschmalz anbraten, wenden
und gar ziehen lassen. In der gleichen Pfanne Tomatenfilets kurz mit anbraten und wiirzen.
Weillwein und die Eigelbe in einem Kessel iiber heilem Wasserbad schaumig schlagen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian unterheben. Fenchel in heilem Butterschmalz
beidseitig goldgelb anbraten und zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen. Medaillons auf
die Fenchelscheiben setzen, Tomatenfilets mit einstecken und auf Tellern anrichten. Mit
der Weinschaumsofe seitlich tiberziehen und mit einem Thymianstrau3chen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.32 Schweinefilet mit Apfel und Thymian

1 groB3. Zwiebel 600 g Schweinefilet
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer
1 sduerlicher Apfel (Glockenapfel, Boskop) 1 EL scharfer Senf
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Mehl 100 ml trockener Cidre
2 EL Butterschmalz

Zwiebel schilen und in diinne Ringe schneiden. Thymian fein hacken. Apfel schilen,
Kerngehduse herausschneiden und achteln. Schweinefilet in etwa zwei Finger dicke
Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beide Seiten mit Senf bestreichen
und mehlieren.

Fett in einer groBen Pfanne erhitzen, Schweinefilets darin bei starker bis mittlerer Hitze
auf jeder Seite zwei bis drei Minuten braten bis es gerade eben durch ist. Auf einer
vorgewirmten Platte zugedeckt warm halten.

Zwiebel, Apfel und Bratfett bei schwacher bis mittlerer Hitze schmoren, bis Apfel
und Zwiebel weich sind. Cidre zugieB3en, Bratfond damit l6sen mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf dem Fleisch anrichten.

Dazu passen: Baguette und Salat Getrianketipp: natiirlich Cidre

Mengenangabe: 4 Portionen

7.33 Schweinefilet mit Zwiebelgemiise

Zutaten Pfeffer aus der Miihle
500 g Zwiebeln 1/8 1 Weiiwein
500 g Schweinefilet 2 TL Senf
30 g Butterschmalz 200 g Créme fraiche
Salz Cayennepfeffer

1. Zwiebeln pellen, vierteln und in Scheiben schneiden.

2. Schweinefilet rundherum in heilem Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

3. Zwiebeln zugeben und in dem Bratfett glasig diinsten. Weiwein, Senf Creme fraiche
einrithren. Zugedeckt 15 - 20 Min. garen.

4. Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Alufolie wickeln. Zwiebelgemiise mit Salz und
Cayenne herzhaft abschmecken.

5. Fleisch in Scheiben schneiden und mit den Zwiebeln servieren. Dazu pa3t Kartoffelpiiree
mit Kriutern.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit 10 Min.
Garzeit 20 Min.

7.34 Schweinefilet unter der Studentenfutterkruste
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Schweinefilet mit Studentenfutterkruste schnelle Version der Gliihweinzwiebeln

360 g Schweinefilet 150 g Perlzwiebeln

1 Pkg. Studentenfutter 300 ml Glithwein

50 g Butter 1 EL Stirke

50 g geriebenes Weibrot Armer Ritter mit Parma-Schinken
Gliihweinzwiebeln mit Feigen 2 Scheib. Baguette

1 Feige oder zwei getrocknete Feigen 1 Ei

150 g Perlzwiebeln oder kleine Schalotten =~ 4 EL geriebenes Baguette

250 ml Rotwein Mehl

2 EL Zucker 200 ml Milch

1 cl. Rum Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Nelke, Zimtrinde, Sternanis 1 Msp. Vanille

1/2 Orange geriebene Zimtrinde

1 EL Honig 2 Scheib. Parma-Schinken oder ungeriu-

cherten Landschinken

Schweinefilet mit Studentenfutterkruste: Studentenfuttertiite mit einem Hammer solange
bearbeiten bis der Inhalt in kleine Brosel zerfallen ist. Butter auflosen und mit Studenten-
futterstiickchen und dem geriebenen Weilbrot vermischen. Leicht mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

In einer schweren Pfanne Butterschmalz oder Pflanzendl erhitzen, das Schweinefilet mit
Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten kriftig anbraten. Kruste diinn auf der oben
liegenden Seite des Schweinefilets verteilen und kréftig andriicken. Das Filet in der Pfanne
bei 140 Grad fiir ca. 14 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben.
Glithweinzwiebeln mit Feigen: Die Zwiebeln in kochendem Salzwasser 2 Minuten garen,
abschiitten und sofort von der Schale befreien. (Die Schale 16st sich so viel schneller.)
Zucker in einem schweren Topf karamellisieren, Zwiebeln beifiigen wenn der Zucker
goldgelb ist und kurz mitschwitzen. Mit dem Rum abldschen und flambieren (Vorsicht
Stichflamme). Rotwein beifiigen, von der Orange etwas Schale herunter schneiden und
dazugeben. Saft der Orange auspressen und zusammen mit den restlichen Gewiirzen
ebenfalls beifiigen. Feige vierteln und dazugeben wenn der Glithwein kréftig eingekocht ist
und von selbst leicht bindet. Nicht zu stark einkochen; der Glithweinsud bildet gleichzeitig
die Sof3e.

Schnelle Version der Glithweinzwiebeln: Einfach die geputzten Zwiebeln im Glithwein gar
kochen. Mit der Stérke leicht binden.

Armer Ritter mit Parma-Schinken: Die Milch mit den Gewiirzen abschmecken und das
Weillbrot darin kurz einlegen. Danach sofort in Mehl wenden durch das aufgeschlagene
Ei ziehen und im geriebenen Weillbrot wélzen. Den Armen Ritter jetzt mit dem Parma-
Schinken einwickeln und in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz vorsichtig
goldgelb braten.

Mengenangabe: 2 Personen
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7.35 Westfilisches Zwiebelfleisch

1 kg Rindfleisch (Tafelspitz) 1 EL Mehl

1.7 1 Rinderbriihe oder Gemiisebriihe 1 EL Zucker

1 Bd. Suppengemiise etwas Weinessig

2 Gemiisezwiebeln 4 Lorbeerblitter Salz

1 1/2 EL Senf, mittelscharf Pfeffer aus der Miihle
2 EL Butter

Das Rindfleisch salzen und pfeffern. Im Briter von allen Seiten gut anbraten -Fleisch
herausnehmen. Das Suppengemiise kleinschneiden (walnussgro3) und mit den Lorbeer-
blittern ebenfalls in dem Briter kurz anbraten. Das Fleisch darauf setzen und mit der Briihe
auffiillen und ca. 2 - 2 1/2 Stunden leicht kocheln lassen. Nach der Garzeit das Fleisch
herausnehmen und die Brithe passieren. Fiir die Sauce die Gemiisezwiebeln schilen und
in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebelwiirfel
darin glasig anschwitzen. Senf einriihren und Salz, Zucker und Weinessig dazugeben. Das
Mehl einriihren und mit der Briithe auffiillen (15 Minuten kocheln lassen, damit sich der
Mehlgeschmack verliert). Zum Servieren das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und in
der Sauce erwédrmen.

Mengenangabe: 4 Personen

7.36 Westfilisches Zwiebelfleisch mit Petersilienpiiree und blauen Kartoffel-

chips
Westfiilisches Zwiebelfleisch 1 EL Zucker
800 g Rindfleisch (Tafelspitz) etwas Salz und Pfeffer

1 Portion Suppengemiise (Lauch, Sellerie, 2 EL Creme fraiche
Zwiebel, Mohre)

.. Petersilienmus
3 Lorbeerblafter . ) . 1 Bd. Blattpetersilie (ca. 500 g)
11/2 lnGeml?sebruhe oder Fleischbriihe 1 Zwiebel
2 Gemusezw1.ebeln Salz, Pfeffer, Muskatnuss
I'EL Senf, mittelscharfer 2 EL Pflanzenol oder Olivenol
2 EL Butter
1 EL Mehl Kartoffelchips

5 cl Essig (Weinessig) 4 blaue Kartoffeln (truffes de Chine)

Fleur de sel.

Westfilisches Zwiebelfleisch : Das Fleisch salzen und pfeffern. Dann in einem Bratentopf
so lange von allen Seiten anbraten, bis es ordentlich Farbe bekommt. Mit Gemiise- oder
Fleischbriithe abloschen und damit abdecken. Lorbeerblitter und das geputzte und grob
zerkleinerte Suppengemiise dazugeben. Alles mindestens zwei Stunden langsam kdcheln
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lassen. Fleisch aus der Brithe nehmen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die ent-
standene Rinderbriithe absieben und das Suppengemiise und die Lorbeerblitter entfernen.
Fiir die SoBe Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. In zerlassener Butter so lange
anschwitzen, bis sie glasig sind. Dann Senf, Salz, Zucker und Weillweinessig dazugeben.
Die Zwiebeln werden leicht mit Mehl bestdubt und mit der entstandenen Rinderbriihe, in
der zuvor das Fleisch gekocht hat, aufgefiillt. Die Sauce ca. 20 Minuten kocheln lassen,
dann die Creme fraiche dazugeben. Vorsichtig abschmecken und nach Geschmack Essig
oder Zucker nachgeben. Zum Schluss das Fleisch wieder langsam in der Sofle erwirmen
und heil} servieren.

Petersilienmus: Die Blattpetersilie mit den Stielen in kochendem Salzwasser ca. acht Mi-
nuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Zwiebel in groBe Wiirfel schneiden
und in dem Pflanzendl glasig schwitzen. Mit Salz, Pfeffer sowie Muskatnuss wiirzen und
zusammen mit der Petersilie im Cutter/Mixer zu einem glatten Piiree mixen.
Kartoffelchips: Die Kartoffeln schilen, auf einer Aufschnittmaschine diinn aufschneiden
und in heiBem Ol kurz frittieren. Dann abtropfen lassen und mit dem Meersalz bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

7.37 Wildleber sauer

600 g Leber-170 von Reh und Hirsch 125 ml Rotwein kriftiger

4 Zwiebeln rote Salz

50 g Butter schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 EL Mehl Himbeeressig oder Sherryessig

0.25 1 dunkler Wildfond (ersatzweise Schnittlauchrélichen (nach Belieben)
Fleischbriihe)

1. Die Leber waschen, trockentupfen, von Réhren und Sehnen befreien und in kleinfinger-
dicke Streifen schneiden.

2. Die Zwiebeln schilen und sehr fein wiirfeln. Die Hélfte der Butter in einer grofen
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Dann an den Rand schieben und die
restliche Butter in der Pfanne erhitzen. Die Leberstreifen portionsweise hineingeben und
kréftig anbraten, die angebratene Leber jeweils an den Rand schieben.

3. Das Mehl in die Pfanne stiuben, unter Rithren braun braten und mit der Leber und den
Zwiebeln vermischen. Den Fond und den Wein angiefen, aufkochen und etwa 3 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, reichlich Pfeffer und Essig pikant abschmecken. Eventuell mit
Schnittlauchréllchen bestreuen.

Dazu Bandnudeln und griinen Salat reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
1400 kJ
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7.38 Zwiebel-Fleisch-Topf

150 g durchwachsener Riucherspeck Salz

30 g Holland-Butter gekornte Fleischbriihe

500 g Zwiebeln schwarzer Pfeffer aus der Miihle

350 g Rindfleisch aus der Keule 250 g Mohren

350 g mageres Schweinefleisch 450 g TK-Prinzessbohnen

1 Lorbeerblatt 250 g Tomaten

2 Gewiirznelken 2 Mettwiirstchen, ersatzweise Debreziner
1/4 1 trockener Rotwein 200 g Holland-Bauern-Gouda, mittelalt

Speck wiirfeln und in heiler Butter glasig braten. Zwiebeln schélen, wiirfeln, zufiigen und
goldgelb braten.

Fleisch abspiilen, trockentupfen und wiirfeln. Speckgrieben und Zwiebeln aus dem Bratfett
nehmen. Fleisch portionsweise rundherum kréftig anbraten. Zerbroseltes Lorbeerblatt und
Nelken in einem Gewiirzsieb oder Teefilter (Filter oben zuknipsen) zum Fleisch geben.
Speck-Zwiebel-Mischung wieder zufiigen, Rotwein angieBen und mit Salz, Fleischbriihe
nach Geschmack und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei nicht zu starker Hitze etwa 45 Minuten
schmoren lassen.

Mohren waschen, schilen, in Scheiben schneiden und mit den unaufgetauten Bohnen nach
etwa 30 Minuten zum Fleisch geben.

Tomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen, héuten, achteln, dabei die Stingelansitze
entfernen. Wiirstchen in Scheiben schneiden. Mit den Tomaten etwa 10 Minuten vor Ende
der Garzeit in den Fleischtopf geben. Kise fein wiirfeln oder reiben, iiber das Gericht
streuen und bei geschlossenem Deckel kurz schmelzen lassen. Dazu schmeckt kriftiges
Bauernbrot.

Mengenangabe: 4 Portionen

7.39 Zwiebel-Hackbraten mit Paprikagemiise

1 Brotchen vom Vortag 100 g Schmand oder Creme fraiche
1-2 Knoblauchzehen 1 1/2 TL Edelsii3-Paprika

750 g gemischtes Hackfleisch 1 kg Paprikaschoten

1 EL Tomatenmark (rote, griine, gelbe)

1 Ei 2 EL Ol (z. B. Olivendl)

Salz, weiBer Pfeffer 1/8 1 Tomatensaft

Fett fiirs Blech evtl. Basilikum

2 mittelgrofle Zwiebeln zum Garnieren

Brotchen in Wasser einweichen. Knoblauch schilen und hacken. Hack, ausgedriicktes
Brotchen, Knoblauch, Tomatenmark und Ei verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Hackmasse zu einem Laib formen. Den Hacklaib auf ein gefettetes Backblech legen. Im
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vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) zunichst 50
Minuten braten. In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Dann
mit Schmand verriihren und mit Edelsii3-Paprika abschmecken. Paprikaschoten putzen,
waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel-Schmand-Masse nach den 50
Minuten gleichmifig auf dem Hackbraten verteilen und weitere ca. 10 Minuten braten.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Paprikastiicke darin unter 6fterem Wenden ca. 5 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatensaft angiefen, aufkochen und alles ca. 3
Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Edelsii3-Paprika abschmecken. Hackbraten
aus dem Ofen nehmen. Kurz ruhen lassen, damit sich der Fleischsaft etwas setzen kann.
Dann in Scheiben schneiden. Nach Belieben mit dem Paprikagemiise auf einer grofien
vorgewirmten Platte anrichten. Nach Belieben mit Basilikum-blittchen garnieren. Dazu
schmecken Salzkartoffeln.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 11/2 Std.
pro Portion ca.: 520 kcal / 2180kJ; E42 g, F31 g, KH15¢g

7.40 Zwiebelfleisch

250 g Rinderfilet (Wiirfel), 1 /4 1 Fleischbriihe,
4 Zwiebeln (gehackt), Senf,

1 Lorbeerblatt, Salz,

Butterfett, Pfeffer

1/4 1 Rotwein,

In heiBem Butterfett Fleisch und Zwiebeln gut anbraten. Mit der heillen Briihe abloschen.
Das Lorbeerblatt und Senf dazugeben. Die Sauce einkochen lassen. Den Wein beifiigen und
bei kleiner Flamme ca. 30 Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7.41 Zwiebelfleisch von der Rinderbrust

2 Lorbeerblitter 1/2 TL Kiimmel

4 Wacholderbeeren 60 g Friihlingszwiebeln

50 g Sellerie 60 g Zwiebeln

50 g Lauch 130 g Kartoffeln festkochend
50 g Karotten 400 g Ochsenbrust

150 ml brauner Grundfond Salz und Pfeffer

1 1/2 EL Butterschmalz 2 Majoranstraufichen

1/2 EL Schnittlauch 2 Eier

1/2 EL Petersilie 1 EL Zwiebelwiirfel

1/4 TL Majoran 6 Pfefferkorner
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Die Kartoffeln waschen, kochen, schilen, abkiihlen lassen und dann in Scheiben schneiden.
Mohrriibe, Sellerie und Porree mit der Wurzelbiirste sdubern, anschlieend mit Wacholder,
Lorbeer und Pfefferkorner in einen Topf geben. Dann die Ochsenbrust dazugeben, mit
Wasser auffiillen und bis zum Garpunkt kocheln. Danach das Fleisch herausnehmen,
abkiihlen lassen und dann in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen, 60 g in Streifen
schneiden, den Rest wiirfeln. Die Lauchzwiebeln in Rollchen schneiden, Petersilie und
Schnittlauch sdubern und fein schneiden. Von den Majoranzweigen einige Blittchen
abzupfen. Die FEier aufschlagen und verquirlen und mit den Kriutern vermengen. Die
Zwiebelwiirfel in heilem Butterschmalz angehen lassen, die Kartoffelscheiben dazugeben
und goldgelb anbraten. Dann Kiimmel und Majoran zugeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Fleischscheiben in heilem Butterschmalz beidseitig kurz anbraten und mit der
Pfeffermiihle wiirzen. Dann das Fleisch beiseite legen. Zwiebelstreifen und Lauchzwiebeln
in derselben Pfanne angehen und bréunen lassen, mit braunem Grundfond angief3en, etwas
reduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kréuterei in heiler Butter kurz und
luftig einrithren. Fleisch auf flachem Teller anrichten, Zwiebelsofle dariiber geben und
Riihrei darauf setzen. Bratkartoffeln dazu anrichten und mit Majoranstrduf8chen garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

7.42 Zwiebelklump

Zu einem Zwiebelklump gehoren Hammelfleisch, viel Zwiebeln und Gewiirze wie Lor-
beerlaub, Gewiirzkorner, Salz, etwas Pfeffer und wenig Muskat. Aus dem Hammelfleisch
wird eine Brithe gekocht und mit den genannten Gewiirzen abgeschmeckt. Ist das Fleisch
fast weich, werden Zwiebelringe dazu gegeben und alles zusammen gar gekocht. Nochmals
mit Salz und eventuell mit etwas Speisewiirze abschmecken. Als Beilage empfehle ich
KartoffelkloBe.

7.43 Zwiebelroschtbrota

4 Rinderlendenschnitten von je etwa 200 g 100 ml Ol

(Roastbeef) Salz
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen Mehl Zum Wenden:
4 Zwiebeln grofle

1. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien, kalt abwaschen und trockentupfen. Mit dem
Handballen flach driicken. Auf beiden Seiten mit Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.

2. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Die Hilfte des Ols in einer groBen
Pfanne erhitzen. Die Lendenschnitten darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 4
Minuten braten. Das Fleisch herausnehmen, mit Salz wiirzen und zugedeckt warm stellen.
3. Das restliche Ol in die Pfanne geben. Die Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze
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goldbraun und knusprig braten. Das Fleisch auf vorgewédrmten Tellern anrichten und die
Zwiebeln darauf verteilen.
Dazu passen Spitzle, mit Sauerkraut gemischt.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2500 kJ

7.44 Zwiebelrostbraten

600 g Zwiebeln 250 ml Briihe
4 Scheib. Rostbraten (a ca. 180 g) 2 EL Sojasofle
Salz 4 EL Sahne
Pfeffer

Dazu schmecken

2 EL Mehl Rostkartoffeln
3EL Ol oder Kartoffelpiiree
4 EL Butter

Zwiebeln abziehen, 300 g in feine, den Rest in dicke Ringe schneiden. Fleisch salzen,
pfeffern, mit Mehl bestiuben und in 1 EL Ol je Seite ca. 3 Min. braten. In Alufolie wickeln.
Warm stellen.

Feine Zwiebelringe in restlichem Ol und 2 EL Butter anbraten. Briihe, SojasoBe zugieBen,
einkochen, piirieren und durch ein Sieb streichen. Sahne unterrithren. Aufkochen und
abschmecken.

Restliche Zwiebeln in iibriger Butter braten. Mit Rostbraten und Sof3e anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
pro Person: 430 kcal; E42 g, F24 g, KH 12 g, BE 1
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8 Gefliigelgerichte

8.1 Coq au Vin blanc

1 Poularde (1,8-2 kg) 700 ml trockener Wei3wein
200 g Karotten Salz, Pfeffer

70 g Petersilienwurzel 5 EL Olivenol

100 g Staudensellerie 30 g Butter

200 g kleine Zwiebeln 2 EL Mehl

3 Knoblauchzehen 500 ml Kalbs- oder Hiithnerfond
10 weille Pfefferkorner 60 g Serranoschinken am Stiick
2 Lorbeerblitter 200 g kleine rosa Champignons

4 Stiele Thymian

Am Vortag die Poularde mit der Brust ach oben auf die Arbeitsfliche legen. Die Keulen
vom Rumpf her nach auflen driicken, die Haut zwischen Oberschenkel und Rumpf durch-
rennen. Dann die Keulen stark nach auflen biegen, bis die Gelenkkugeln herausgedriickt
werden. Die Keulen vom Rumpf abtrennen.

Das Brustfleisch durch einen scharfen Schnitt am Brustbein entlang halbieren. Den flachen,
weichen Brustknochen mit einer Gefliigelschere durchschneiden. Die Bruststiicke vom
Riicken trennen. Die Haut von den Gefliigelteilen entfernen.

Bruststiicke nochmals quer halbieren. Von den Fliigeln die Fliigelspitzen im Gelenk
durchtrennen. Die Keulen im Gelenk in Ober- und Unterschenkel trennen, sodass sich
insgesamt 8 Teile ergeben. Der Riicken bleibt iibrig, diesen fiir einen Fond verwenden.

Fiir die Marinade Karotten und Petersilienwurzel schilen, Staudensellerie putzen. Das
Gemiise schrig in 3-4 cm groBe Stiicke schneiden, Zwiebeln und Knoblauch pellen.
Gefliigelteile, Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch Pfefferkorner, Lorbeer und Thymian in eine
Schiissel mit Deckel geben und mit dem Weilwein auffiillen. Fest verschlieen und das
Fleisch iiber ach im Kiihlschrank marinieren.

Mariniertes Fleisch mit dem Gemiise in einen Durchschlag iiber eine Schale geben, die
Marinade dabei auffangen. Pfefferkorner und Lorbeer entfernen. Gefliigelteile, Gemiise
und Thymian trocken tupfen. Gefliigelteile rundum salzen und pfeffern.

2 EL Ol und 10 g Butter in einem Schmortopf erhitzen und die Brustteile mit dem Knob-
lauch darin von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Fleisch herausnehmen
und beiseite stellen. 2 EL Ol und10 g Butter in den Topf geben und die Keulenteile
darin von beiden Seiten goldbraun braten. Dann Karotten, Mohren Petersilienwurzel und
Zwiebeln dazugeben und mit Mehl bestduben.

Mit der Marinade und dem Fond auffiillen, aufkochen und bei milder Hitze 30 Minuten
offen kochen lassen. Dann die Brustteile, Staudensellerie und Thymian dazugeben.
Zugedeckt weitere 15 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit den Schinken in 3-4 mm groBe Wiirfel schneiden. Champignons
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putzen, groBere Exemplare eventuell halbieren. Restliches Ol und restliche Butter in einer
Pfanne erhitzen, den Schinken bei milder Hitze darin auslassen. Temperatur erhdhen, die
Champignons dazugeben und goldbraun braten. Salzen und pfeffern.

Champignons und Schinken auf das geschmorte Gefliigel und Gemiise geben, das Gericht
im Topf servieren.

Wer es etwas kriftiger mag im Geschmack nimmt statt dem milden Serranoschinken
Schinkenspeck ohne Schwarte. Dazu: Baguette

Getrinketipp: 2001er Weiller Burgunder, Essenheimer Teufelspfad, Weingut Braunewell

Mengenangabe: 4 Portionen

8.2 Entenkeulen auf Zwiebelgemiise mit Cassisjus und Kartoffelrosti

100 ml Sahne 10 g Senf, mittelscharf

1 Bd. Thymian 125 g Johannisbeerkonfitiire
400 g Kartoffeln, mehlig 2000 g Entenkeulen a 200 g
110 g Zwiebeln, geschilt 70 g Zwiebeln

1 Bd. Lauchzwiebeln 70 g Sellerie, Knolle

110 g Zwiebeln, rot 70 g Mohren

5 g Knoblauch 50 ml Rapsol

1000 g Zucchini 10 Stk. Gewiirzpauschale
100 ml Rapsol (Salz, Pfeffer, Lorbeerblitter,
1 Bd. Rosmarin Wacholderbeeren)

5 Stk. Eier (M) 50 ml Cassislikor

100 g Haferflocken 130 g Tomaten, geviertelt

1 Bd. Lauchzwiebeln 500 ml Gefliigelfond, aus Konzentrat, fliissig

800 g Kartoffeln, vorwiegend fest kochend 300 ml Weilwein

Rapsdl in einem Briter erhitzen, Wurzelgemiise darin kurz anschwitzen. Entenkeulen mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einem Bréter anbraten und mit Weilwein abloschen. Lorbeer-
blitter und Wacholder dazugeben und 1 Std. bei 190 °C im vorgeheizten Backofen garen.
Nach und nach Gefliigelfond zugieBen und Entenkeulen mit Fond begieBen. Je nach Grofie
Entenkeulen wenden. Nach ca. 30 Min. geviertelte Tomaten dazugeben und mit schmoren.
Wenn die Entenkeulen gar sind, aus dem Fond nehmen. Sauce durch ein Sieb passieren
und entfetten, auf die gewiinschte Menge reduzieren, evtl. mit Stirkepulver binden, zum
Schluss mit Cassislikor, Johannisbeerkonfitiire, Gewiirzen, Salz, Pfeffer und etwas Senf
abschmecken. Geschilte Kartoffeln in Streifen hobeln, evtl. salzen. 5 Min. ziehen lassen
und ausdriicken. Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden, Kartoffelstreifen
mit Haferflocken, Lauchzwiebeln und Eiern vermischen und wiirzen. Kartoffelmasse mit
einem Loffel portionieren und mit der Hand kleine Rostis formen. In heilem Rapsol kross
braten. Zucchini lings in 2 mm diinne Scheiben schneiden. In Salzwasser blanchieren,
in Eiswasser abschrecken, auf Kiichenkrepp legen, trockentupfen. Zucchinischeiben auf
dem Grill oder in der Pfanne mit Ol, etwas Knoblauch und Rosmarin anbraten. Zwiebeln



8.3 GefliigelspieBe 71

halbieren und je nach Grofe vierteln und in Streifen schneiden. Lauchzwiebeln in Ringe
schneiden. Mehlig kochende Kartoffeln in Salzwasser garen. Zwiebeln in etwas Butter
anschwitzen, gehackten Thymian dazugeben, mit Sahne abloschen und gar diinsten. Lauch-
zwiebeln zum Schluss dazugeben. (Zwiebelgemiise evtl. mit 1 bis 2 gepressten Kartoffeln
binden.) Zucchinischeiben in Metallringe legen oder Formen zum Auslegen verwenden
(facherformig). Zwiebelmasse einfiillen, mit Zucchinischeiben verschliefen und auf ein
gebuttertes Blech stiirzen. Im Ofen regenerieren. Anrichtehinweis: Zwiebelgemiise und
Kartoffelrosti auf Tellern anrichten. Entenkeulen anlegen und mit Sauce versehen.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 648 kcal / 2471 kJ

8.3 GefliigelspieBie

1 TL Pfefferkorner eingelegte griine 1 Paprikaschote mittelgrof3e griine
50 ml Weilwein halbtrockener 8 Zwiebeln mittelgro3e

125 ml Ananassaft (aus der Flasche) 2 EL O1

1 TL Paprikapulver, rosenscharf Ol Fiir die GrillspieBe:

500 g Putenbrustfilet Grillspief3e

4 Scheibe(n) Ananas frische 1 Alu-Grillpfanne

1 Paprikaschote mittelgrof3e rote

1. Die Pfefferkérner im Morser zerquetschen und in einer Schiissel mit dem Weilwein,
dem Ananassaft und dem Paprikapulver verriihren.

2. Die Putenbrust waschen, trockentupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Das
Fleisch in eine Schiissel geben und die Marinade dariiber gieen. Zugedeckt etwa 3 Stunden
marinieren.

3. Die Ananasscheiben in Stiicke schneiden. Die Paprikaschoten vierteln, von den Stielan-
sédtzen, den Kernen und den weiBlen Trennwinden befreien, waschen, trockentupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebeln schilen und halbieren. Alle Stiicke sollten
etwa die gleiche Grofle wie die Fleischwiirfel haben.

4. Die Putenbrustwiirfel aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Abwechselnd mit
der Ananas, den Paprikaschoten und den Zwiebeln auf die leicht gedlten SpieBe stecken.
Die SpieBe in die Alu-Grillpfanne legen und rundum 20 - 25 Minuten grillen. Die Hilfte
der Marinade mit dem Ol verriihren und die SpieBe wihrend des Grillens immer wieder
damit bepinseln.

Mengenangabe: 4 Portionen
Marinierzeit 180 Minuten
Zubereitungszeit 50 Minuten
1100 kJ
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8.4 Hiihnchen nach Jéigerart Polla alla cacciatore

1 Huh, ca. 1 Kg 1/2 Tasse Olivendl

1 Zwiebel, fein gehackt 4 Fleischtomaten, enthédutet und zerdriickt
3 Knoblauchzehen, fein gehackt oder zer- 1 Handvoll schwarze Oliven

driickt 4 ganze Knoblauchzehen

Rosmarin, Thymian, Salbei, fein gehackt schwarzer Pfeffer aus der Miihle, Salz

Saft einer Zitrone

Das Rezept stammt aus dem Buch ’Die kulinarischen Abenteuer des Fra Bartolo’ von
Leonhard Reinirkens.

Man teilt das Huhn in vier Teile (groe Hiithner in mehr).

Aus der gehackten Zwiebel, den zerdriickten Knoblauchzehen, den fein gehackten Kréu-
tern, dem Olivendl und dem Zitronensaft bereitet man eine Marinade, in der die mit Pfeffer
und Salz gewiirzten Hiihnerteile 2-3 Stunden, einige Male gewendet ziehen. Dann fiigt man
die zerdriickten Tomaten bei, ebenso die Oliven und die ganzen Knoblauchzehen und Lasst
im heiflen Backofen 30 bis 40 Minuten schmoren. Eventuell etwas Weiwein angiefen.
Die Hiihnerteile konnen auch nach dem Marinieren, mit etwas Mehl bestdubt, in der Pfanne
scharf angebraten werden, ehe man sie in der feuerfesten Schiissel mit der Marinade in den
Backofen stellt

Mengenangabe: 4 Portionen

8.5 Huhn mit Gemiiseragout und Oliven

1 Huhn 1 Knoblauchzehe

Meersalz 2 Karotten

frisch gemahlener Pfeffer 1 gelbe Paprikaschote

1 TL Paprikapulver 1 griine Paprikaschote

1 TL Chilipulver 14 klein. Kartoffeln

2 TL Kriuter de Provence 20 schwarze Oliven (ohne Stein)
8 EL Olivendl 100 ml Hithnerbriihe

1 mittelgrofle Zwiebel 100 ml trockener Weillwein

Salz, Pfeffer, Paprika, Chilipulver und Kriuter de Provence mit 3 EL Olivendl zu einer
Marinade verrithren. Huhn mit der Marinade innen und auflen gut einreiben. In den
Romertopf mit dem Riicken nach oben legen, in den Ofen geben und ca. 25 Minuten
braten.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln im restlichen Olivendl in einer Pfanne gut anbraten,
Zwiebeln, Knoblauch, Karotten und Paprika dazugeben und andiinsten. Pfeffern und
Salzen. Oliven, Gemiisebrithe und Weilwein dazugeben.

Huhn mit der Brust nach oben im Romertopf wenden. Das Gemiise dazugeben und weitere
20-30 Minuten im Backofen schmoren, bis das Gemiise und die Kartoffeln gar sind.
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Getrinketipp: Das schmackhafte Huhn hat einen groen Wein verdient. Wir haben einen
2000er Amarone dazu genossen.

Mengenangabe: 4 Portionen

8.6 Huhn mit Zwiebeln

1 Huhn (1 1/2 kg), etwas Cayennepfeffer,
1 1/2 kg Perlzwiebeln oder Schalotten, 1 Zimtstange,

1 1/2 EL Tomatenmark, 1 TL Pfeffer,

500 g reife Tomaten oder Pelati (geschilte 1 1/2 EL Essig,
Tomaten aus der Dose), 1 Tasse Olivendl

1 Lorbeerblatt,

Das Huhn in acht Teile zerlegen und in eine Kasserolle geben. Die Perlzwiebeln kurz in
heiles Wasser legen, damit man die Schalen besser entfernen kann. Mit einem Schaumlof-
fel herausnehmen. Indem man auf ihre du3ere Haut driickt, lassen sich die Zwiebeln leicht
schilen, anschlieBend zu dem Hiihnerfleisch in die Kasserolle geben. Das Tomatenmark
in wenig Wasser auflésen und hinzufiigen. Die Tomaten schilen und zusammen mit dem
Lorbeerblatt, Cayennepfeffer, Zimt, Pfeffer, Essig und Ol ebenfalls in die Kasserolle geben.
Mit einem Deckel verschliefen und etwa 45 Minuten bei mittlerer Hitze in den Backofen
stellen. Wihrend der Kochzeit darf der Deckel nicht abgenommen werden. Danach evtl.
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8.7 Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett Pollo al pimentén sobre cebollas

y jamoén
4 Hihnchenbrustfilets mit Haut 70 g Serrano-Schinken, gewlirfelt
150 ml Zitronensaft, frisch gepresst 4 groB3. Zwiebeln, in diinne Scheiben ge-
1-1 1/2 TL spanisches Paprikapulver, nach schnitten
Geschmack 125 ml trockener Weilwein
Salz und Pfeffer 125 ml Hiihnerbriihe
2 EL Olivenol frischer Thymian, zum Garnieren

Die Brustfilets zum Marinieren in eine nichtmetallene Schiissel legen. Mit dem Zitronensaft
iibergiefen und iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Die Brustfilets erst kurz vor dem Kochen aus der Marinade nehmen und trocken tupfen.
Die Haut mit Paprika, Salz und Pfeffer nach Geschmack einreiben.

2 Essloffel Ol in einer groBen, abdeckbaren gusseisernen Pfanne oder einer feuerfesten
Kasserolle auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Brustfilets mit der Haut nach unten hineinlegen
und 5 Minuten braten, bis die Haut knusprig und goldbraun ist. Herausnehmen.
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Den Schinken mit dem restlichen Fett in der Pfanne verriihren, abdecken und ca. 2 Minuten
garen, bis er zu schwitzen beginnt. Die Zwiebeln zugeben und unter gelegentlichem Riihren
ca. 5 Minuten weiter braten, bis die Zwiebeln glasig sind, nicht briunen. Notigenfalls noch
etwas Ol zugeben.

Wein und Brithe zugieBen und unter Riithren aufkochen. Die Brustfilets zuriick in die
Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hitze reduzieren, abdecken und 20
Minuten kocheln lassen, bis beim Hineinstechen klarer Saft aus dem Fleisch austritt.

Das Hihnchenfleisch auf einen Teller legen und im vorgeheizten Ofen warm halten. Die
Sauce aufkochen und reduzieren. Eventuell mit etwas Butter montieren. Abschmecken und
notigenfalls nachwiirzen. Die Zwiebelmischung auf 4 vorgewédrmte Teller verteilen und je
ein Brustfilet darauf legen. Mit den Kriutern garnieren und sofort servieren.

Dazu: Bratkartoffeln

Mengenangabe: 4 Personen

8.8 Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce

300 g Zwiebeln Salz

2 EL Butter Pfeffer

150 g Gouda alter 2 EL Créme fraiche
4 Putensteaks zu je 125 g 2 TL Senf scharfer

3 EL Pflanzendl zum Braten

1. Die Zwiebeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Dann in der Butter sanft schmoren,
bis sie hellgelb geworden sind.

2. Den Kise fein reiben. Den Backofen auf 230° vorheizen. Die Putensteaks gut trocknen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks pro Seite etwa 4 Minuten braten. Dann
salzen und pfeffern, zugedeckt zur Seite stellen.

3. Die Zwiebeln mit der Créme fraiche im Mixer piirieren, zuriick in den Topf geben und
den Kise unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und dem Senf wiirzen.

4. Die Putensteaks auf eine ofenfeste Platte legen, das Zwiebel-Késepiiree daraufgeben. Im
Backofen (Mitte) in etwa 10 Minuten goldbraun iiberbacken.

Mit Baguette und feinem Gemiise servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2100 kJ

8.9 Wachteln mit Zwiebelkonfit
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15 g Steinpilze getrocknete 100 g Kalbsbratwurstbriit

125 ml Madeira Salz

250 g Zwiebeln rote Pastetengewiirz

60 g Butter 4 kiichenfertige Wachteln (je etwa 200 g)
1 EL Zitronensaft weiler Pfeffer, frisch gemahlen

125 ml Rotwein kriftiger 125 ml Gefliigelfond (Fertigprodukt)

1 Zimtstange (etwa 2 cm) 1.5 TL Honig

1 Brotchen altbackenes 1 EL Balsamessig

6 EL Sahne 1 Prise(n) Nelkenpulver

1 Schalotte Kiichengarn

0.5 Handvoll Kerbel, frisch gehackt

1. Die Steinpilze etwa 30 Minuten in dem Madeira einweichen. Dann abtropfen lassen und
fein hacken. Den Madeira durch ein Filterpapier gieen und beiseite stellen.

2. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen, die
Zwiebelwiirfel darin glasig braten. Den Zitronensaft und den Rotwein angieflen und den
Zimt hinzufiigen. Das Konfit zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten kocheln
lassen.

3. Das Brotchen auf einer Reibe entrinden und wiirfeln. Die Sahne erhitzen und iiber die
Brotchenwiirfel gieBen. Die Wiirfel quellen lassen.

4. Die Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln. Mit den Brotchenwiirfeln, den Pilzen und
dem Kerbel unter das Bratwurstbrit mischen. Mit Salz und Pastetengewiirz abschmecken.
5. Die Wachteln innen und au3en waschen und trockentupfen. Die Haut ldngs des Riickgrats
einschneiden. Das Fleisch mit dem Messer vorsichtig vom Gerippe 16sen, dabei die Fliigel-
und Keulenknochen nicht entfernen. Das Gerippe aus dem Fleisch 16sen.

6. Die Wachteln innen mit Salz, Pfeffer und Pastetengewiirz, aulen nur mit Pfeffer und
Salz einreiben. Die Wachteln mit der Pilzfarce fiillen und zundhen. Die Karkasse grob
zerkleinern. Den Backofen auf 200° vorheizen.

7. In einem Briter 20 g Butter erhitzen und die Karkasse darin braten. An den Rand
schieben und die restliche Butter im Bréter aufschdumen lassen. Die Wachteln in den
Briter legen und offen im Backofen etwa 20 Minuten braten. Nach etwa 5 und etwa
10 Minuten mit Bratfett iibergieBfen, dann langsam den Gefliigelfond und den Madeira
dazugeben. Die Wachteln noch zweimal mit dem Schmorfond begiefen.

8. Die Zimtstange aus dem Konfit entfernen. Die Zwiebelmasse mit dem Honig, dem Essig,
dem Nelkenpulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

9. Die Wachteln aus dem Briter nehmen, halbieren und mit dem Konfit anrichten. Den
Schmorfond durch ein Sieb gieen und zu den Wacheln geben.

Dazu Baguette servieren.

Als Hauptgericht mit Wildreis reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Quellzeit 30 Minuten
Zubereitungszeit 50 Minuten
2200 kJ
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8.10 Zwiebel im Pouletmantel

4 klein. Zwiebeln (ca. 100 g) 1/4 TL Paprika
Salzwasser, siedend 1/2 TL Salz

2 EL Thymian, fein gehackt wenig Pfeffer

4 Pouletbriistli (je ca. 150 g), 1 EL Bratbutter
langs bis auf ca. 2cm eingeschnitten 2 dl Hithnerbouillon

Zwiebeln im Salzwasser ca. 5 Min. knapp weich kochen, abtropfen, trockentupfen. Zwie-
beln mit Thymian bestreuen. Pouletbriistli seitlich auseinanderziehen, wiirzen. Zwiebel
in den Einschnitt der Pouletbrust legen, Hélften satt darumlegen, Enden verdrehen, mit
Zahnstocher fixieren. Auch hinten einen Zahnstocher durch das Poulet in die Zwiebel
stecken.

Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heill werden lassen. Poulet rundum ca. 6 Min.
anbraten, Bouillon dazugief3en, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 15 Min. kocheln.

Dazu passen: Rosti, Bratkartoffeln.

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: 187 kcal / 782 kJ; E36 g, F4 g, KH2 g

8.11 Zwiebel-Hihnchen >Winzerin’

8 Hihnchenfilets (ca. 1,2 kg) 1 TL getrockneter Thymian

800 g Zwiebeln 1 EL Mehl

4 diinne Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon) 1/8 1 trockener Weiwein

3-4 EL Ol 350-400 g Schlagsahne

Salz 1/2 TL Gemiisebriihe

Pfeffer 125 g Hartkése (Stiick; z. B. Comte)
1/2 Bd. Petersilie 1/2 Bd. Schnittlauch

Filets waschen und trocken tupfen. Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden.

Speck halbieren. In 1 EL heiem Ol ausbraten, herausnehmen. Fleisch von jeder Seite im
Bratfett kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.

2-3 EL Ol im Bratfett erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Petersilie waschen, hacken. Mit
Thymian unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2/3 Zwiebeln in eine ofenfeste Pfanne
geben. Die Filets darauflegen.

Rest Zwiebeln in der Pfanne mit Mehl bestduben, anschwitzen. Wein, 4-5 EL Wasser, Sahne
und Briihe einriihren. Ca. 3 Minuten kécheln. Abschmecken, tiber das Fleisch gielen. Kise
dariiberreiben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3)
ca. 30 Minuten backen. Schnittlauch waschen, fein schneiden, dariiberstreuen.
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Dazu: Baguette. Getrink: trockener Rotwein.

Tipps von Lothar: - den leckeren Schinken mit dariiber streuen. - ldsst sich gut vorbereiten.
Am Tag vorher alles bis auf den Kése zubereiten und 20 Minuten backen. Vor dem
Servieren mit Kise bestreuen und im Backofen nochmals 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit Ca. 11/4 Std.
Portion ca.: 460 kcal; E45 g, F26 g, KH7 g

8.12 Zwiebelgemiise mit Hihnchenbrust

4 EL Curry-Ketchup 2 EL Rapsol

1 TL siifler Senf 100 g Cornflakes

2 Apfel 1 frisches Ei

2 Orangen Pfeffer, frisch gemahlen
1/8 1 Gemiisebriihe Salz

1 EL Butter 4 Hahnchenbrustfilets

2 Gemiisezwiebeln

Hihnchenbrustfilets waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Ei verquirlen und Hahn-
chenbrust darin wenden. Cornflakes mit einer Teigrolle zerkleinern und Hidhnchenbrust
damit panieren. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch bei kleiner Flamme
langsam braten. Inzwischen Zwiebeln schilen, vierteln und die Viertel jeweils 2 x quer
durchschneiden. In der Butter andiinsten, mit der Brithe abloschen und bissfest garen.
Orangen schilen und filetieren. Apfel schilen, achteln und Kerngehiuse entfernen. Alles
zu den Zwiebeln geben. Mit Senf, Ketchup, Salz und Pfeffer abschmecken. Zwiebelgemiise
mit der Hihnchenbrust auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

8.13 Zwiebelhuhn mit Chilischoten und Zitronen

1 Hahnchen (1,2 kg) Salz, Pfeffer

5 Gemiisezwiebeln 4 EL Palmol

3 Zitronen Zitronenspalten zum Garnieren
2 Chilischoten

Das Hiahnchen abbrausen, trockentupfen und in 8 Portionsstiicke teilen. Zwiebeln abziehen
und in Ringe schneiden. Die Zitronen auspressen.

Chilischoten waschen, entkernen und in feine Streifen teilen. Zitronensaft, Zwiebelringe
und Chilistreifen miteinander vermengen.



78 8 GEFLUGELGERICHTE

Die Hiéhnchenstiicke salzen, pfeffern und in der Zitronensaft-Zwiebel-Mischung etwa 2
Std. marinieren. Das Fleisch abtropfen lassen, die Marinade dabei auffangen.

Das Ol erhitzen, das Fleisch darin portionsweise anbraten. Herausnehmen und warm
stellen. Zwiebelringe, Chili anbraten, mit Marinade, 150 ml Wasser abloschen. Fleisch
zuftigen und etwa 30 Min. zugedeckt schmoren. Abschmecken und mit Zitrone garniert
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Marinieren ca. 2 Std.

Garen ca. 30 Min.

pro Person: 620 kcal; E60 g, F41 g, KH3 g
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9 Grundlagen, Informationen

9.1 Gemiisezwiebel

Form, Farbe und Geschmack: GroBer, runder Fruchtkdrper mit hellgelber bis kupferroter,
diinner Schale. Festes, weilles Fruchtfleisch. Milder, saftiger, leicht sii}licher Geschmack.
Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralstoffe: 100 g / 45 Kalorien / 189 Joule. Provitamin A
und Vitamine B und C. Kalium, Phosphor, Calcium und Magnesium. Schwefelhaltige,
dtherische Ole.

Verwendung im Haushalt: Entfernen Sie die duleren Schalen, die Stiel- und Wurzelenden
und schneiden Sie die Zwiebeln mit einem scharfen Messer in Scheiben oder Ringe. Roh
verzehrt eignen sich Gemiisezwiebeln als Beigabe fiir Blattsalate und Tomaten. Sie konnen
sie aber auch fiir Omelette, Kuchen und Suppen verwenden, oder mit Hackfleisch gefiillt,
servieren.

Das sollten Sie wissen: Zwiebeln sollten immer erst kurz vor dem Kochen geschilt und
zubereitet werden.

Das sollten Sie probieren: Zwiebelsalat: Einige Zwiebeln werden in dicke Scheiben
geschnitten. Man kann sie kurz in Essigsalzwasser vorkochen. Gut abgetropft, gibt man
gekochten Rosenkohl und etwas Ginsefett, Salz, Pfeffer und Majoran oder 1 Tasse
gekochten Reis, gehackten Essigpaprika und Kapern, Mayonnaise und Kréauter dazu. Auch
Streifen von Kise und gekochtem Sellerie schmecken gut dazu. Man fiigt viel Krautchen
darunter und garniert mit Tomaten.

9.2 Kleine Zwiebelkunde

Etwas unscheinbar kommt sie daher in ihrer Haut aus getrockneten Blattschichten. Doch
die Zwiebel hat es in sich: Sie bringt Wiirze an unsere Speisen und wird seit Jahrtausenden
in der Volksmedizin fiir ihre heilkréftige Wirkung geschétzt.

Gesunde Inhaltsstoffe: Neben Vitamin C, Kalium, Zink und Mangan enthalten Zwiebeln
viele sekunddre Pflanzenstoffe, die gesundheitsfordernd wirken.

Reizend: Einen GroBteil ihres ganz speziellen Aromas und auch ihrer Heilkréfte verdankt
die Zwiebel der geruchlosen, schwefelhaltigen Aminosdure Alliin. Sobald die Zwiebel
angeschnitten wird, bildet sich daraus das hocharomatische Allicin, das die empfindlichen
Schleimhdute der Augen reizt und unfreiwillig zu Trinen riihrt.

Gelbe Zwiebel: Sie heifit auch schlicht braune Zwiebel, Haushalts- oder Speisezwiebel. Sie
ist die Standard- Zwiebel hierzulande. Angediinstet oder angebraten wiirzt sie vor allem
Eintopfe und Fleischgerichte. Ihr Aroma ist eher scharf. Es wird durch das Garen jedoch
deutlich gemildert. Sie ist auch fiir den Rohgenuss geeignet.

Rote Zwiebel: Vor allem in Siideuropa gehort sie zur Standard-Kiiche. Mittlerweile wird
sie auch bei uns beliebter. IThr Geschmack ist im Vergleich zur gelben Zwiebel deutlich
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milder und hochstens mittelscharf. Wird sie gegart, schmeckt sie siilich - wohl ein Grund
dafiir, dass Kinder rote Zwiebeln eher mogen als die gelben Klassiker. Wegen ihres feinen
Aromas eignet sie sich roh fiir Salate und geschmort fiir dunkle SoBen.

Weille Zwiebel: Diese mildere Zwiebelsorte findet man bei uns eher selten. Sie ist aber
besonders lagerfihig, schmeckt sehr gut geschmort oder gegrillt und wird fiir helle Soflen
verwendet.

Gemiisezwiebel: Sie ist besonders grofl und wiegt durchschnittlich 200 Gramm pro Stiick.
Ihr Geschmack ist mild. Gemiisezwiebeln eignen sich sehr gut zum Fiillen, Schmoren und
Grillen. Sie schmecken aber auch roh in Salaten.

Schalotte: Diese kleine Zwiebel ist die zarte Verwandte der einfachen Haushaltszwiebel.
Ihr Geschmack ist besonders fein und mild. Damit eignet sich bestens fiir Solen und
Suppen. Es gibt viele Varianten der Schalotte, von rund bis ldnglich, von weil3 bis violett.
Frithlingszwiebel: Sie wird auch Lauchzwiebel genannt. Genossen wird sie frisch mitsamt
ihrem Griin. Thr Aroma ist mild, der griine Teil schmeckt dhnlich wie Lauch. In der
asiatischen Kiiche gehort sie zu zahlreichen Gerichten. Auflerdem eignet sie sich sehr gut
zum Kurzbraten. Der griine Zwiebellauch sollte immer nur kurz vor Garzeitende zugefiigt
werden. Frithlingszwiebeln schmecken auch roh im Salat oder in Suppen.

Silberzwiebel: Diese Mini-Zwiebel von 1,5 bis 3 Zentimetern Durchmesser findet man
selten als Rohware, sondern meist schon fertig verarbeitet als Sauerkonserve. Wenn man sie
roh bekommt, kann man sie als feine Beilage zu kurzgebratenem oder gegrilltem Fleisch
schmoren.

Perlzwiebel: Auch sie ist sehr klein und gleicht duflerlich der Silberzwiebel. Es gibt neben
den echten Perlzwiebeln auch unechte, die aus jungem Lauch gewonnen werden. Meist
werden auch Perlzwiebeln als Sauerkonserve verkauft. Frische Perlzwiebeln sind ideal zum
Schmoren und fiir feine Sofen.

Rostzwiebel: Keine Zwiebelsorte, aber eine besondere Zubereitungsart stellen Rostzwie-
beln dar. Dafiir werden Zwiebeln zerkleinert und frittiert, je nach Rezept auch vorher noch
mit Mehl und Gewiirzen gemischt. Getrocknet verleihen sie Gerichten wie Hot Dogs oder
Burgern einen knusprig-aromatischen Beigeschmack.

Perfekte Zwiebelwiirfel: Um moglichst gleichméBige Zwiebelwiirfel zu bekommen,
schneidet man die Zwiebel nach dem Abziehen vom Wurzelansatz her durch. Mit der
Schnittfliche legt man die Hilften aufs Schneidbrett und schneidet sie moglichst waa-
gerecht zum Brett in der gewiinschten Dicke der Wiirfel mehrfach bis kurz vor den
Wurzelansatz ein. Dann die Hilften von oben vom Wurzelansatz her bis zur Spitze
mehrfach parallel einschneiden. Nun trennt man von der Spitze her die Wiirfel ab.

9.3 Knusprige Zwiebelringe

Zwiebeln unmittelbar vor der Verwendung in moglichst diinne Ringe schneiden. Leicht
salzen, ca. 5 Minuten ziehen lassen. Mit Kiichenpapier trockentupfen, mit wenig Mehl
bestreuen.

Rosten: Fiir ca. 100 g Zwiebelringe 3-4 El Ol in der Bratpfanne heil werden lassen.
Zwiebeln portionenweise unter gelegentlichem ’enden ca. 8§ Minuten hellbraun rosten. Auf
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Kiichenpapier kurz abtropfen, sofort servieren.
Hinweis: Hitze kontrollieren. Zu dunkel gerdstete Zwiebeln sind bitter.

Mengenangabe: 4 Personen

94 Rote Zwiebeln

Steckbrief: BOTANIK: Gehoren zur Familie der Lauchgewidchse. HERKUNFT: Aus
Deutschland, den Niederlanden, Spanien, Italien, den Balkanlindern und Agypten. SAI-
SON: Ernte heimischer Ware von Juni bis Oktober, Lagerung bis April. Importe ganzjihrig
erhiltlich.

Gut zu wissen: EINKAUF: Die duflere Schale der Zwiebeln sollte papiertrocken und
unbeschidigt sein. Weiche Stellen fangen schnell an zu schimmeln, grilne Keime deuten
auf falsche Lagerung hin. LAGERUNG: Rote Zwiebeln sind nicht so haltbar wie normale
Speisezwiebeln. Sie konnen ca. 4 Wochen aufbewahrt werden, wenn sie trocken, luftig,
dunkel und kiihl, aber nicht im Kiihlschrank gelagert werden. INHALTSSTOFFE: Jede
Menge sekundire Pflanzenstoffe: Allicin wirkt antibakteriell, senkt Cholesterinspiegel und
Blutdruck, beugt so Herz-Kreislauf-Erkrankungen vor. Anthocyane und Quercetin, die
Farbstofte in roten Zwiebeln, schiitzen vor zellschidigenden freien Radikalen und stirken
das Immunsystem. Quercetin kann zusitzlich allergische Reaktionen hemmen.

Sie bringen Farbe, Geschmack und eine Extraportion Vitalstoffe ans Essen - deshalb:
Greifen Sie ofter mal zu den Roten!

Die siifiesten Zwiebeln kommen aus Siideuropa, denn der Geschmack ist abhéngig von der
Tagesldnge: Je kiirzer die Tage, desto weniger Sdure bilden Zwiebeln und umso lieblicher
schmecken sie. Aber auch rote Zwiebeln aus unseren Breiten sind weniger scharf als
normale Kiichenzwiebeln. Daher eignen sie sich gut zum Rohverzehr, schmecken siilsauer
eingelegt oder als Chutney zu Fleisch und Kase.

So werden rote Zwiebeln richtig geschilt und geschnitten: Wurzeln knapp abschneiden,
damit die Zwiebel zusammenhilt, sonst ldsst sie sich schlecht wiirfeln. Stingelansatz
abschneiden. Mit einem kleinen Messer die Schale samt feiner, weiBer Haut abziehen. Fiir
Zwiebelringe an einer Seite ein Scheibchen abschneiden, so liegt die Zwiebel fest auf dem
Brett. Jetzt mit einem groflen scharfen Messer in Ringe schneiden oder auf einem Hobel
fein hobeln. Fiir Wiirfel die Zwiebel halbieren. Hélften bis kurz vor den Wurzelansatz dicht
an dicht einschneiden. Nun quer dazu in feinen Streifen durchschneiden - die Zwiebel
zerfillt in kleine Wiirfel.

9.5 Scharfe Knollen

Die Behauptung ’Ohne Zwiebeln gébe es die Cheopspyramide nicht’ ist zwar kiihn, aber
nicht von der Hand zu weisen. 1600 Silbertaler nach heutigem Wert ca. 20 Millionen Mark
- wurden in den Kauf von Zwiebeln investiert - Hauptnahrungsmittel jener Tausende von
Schwerstarbeitern, die das Wunderwerk frithgeschichtlicher Kultur errichteten. Auch in
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anderen Kulturen galt die scharfe Knolle als Allheilmittel zur Stirkung der Schaffens- und
Kampfkraft.

Aus den Steppen Innerasiens traten Zwiebelgewédchse vor mehr als 4000 Jahren ihren Sie-
geszug an, erfiillten die Kiichen der Sumerer und Agypter, der alten Griechen und Romer,
die Kombiisen auf Wikingerund anderen Entdeckerschiffen mit ihrem trénentreibenden
Aroma. Gleichermallien als Gemiise und Wiirze beliebt, spielt die Zwiebelfamilie heute
eine Hauptrolle auf den kulinarischen Biihnen aller fiinf Kontinente. Knoblauch als ihr
schérfstes Mitglied hat in den 50er und 60er Jahren, als Gastarbeiter aus Ost und Siid
ins Land stromten, bei uns den Durchbruch geschafft, ein Shooting-Star, der keine Nase
ungeschoren 14ft.

Pflanze Zwiebeln sind Lauchgewichse, ihre dicken, schalenformig aufgebauten Knollen
bestehen aus einem saftigen, knackigen Gewebe. Schon beim Entfernen der Auflenhaut,
mehr noch beim Zerkleinern, tritt ihr beifendes Aroma aus, treibt Trénen in die Augen.
Sorten Speise- oder Kiichenzwiebel mit griinlich-weilem Fleisch behauptet mit weitem
Abstand die Spitzenposition. Aroma und Geschmack mittel- bis sehr scharf, wird fiir
Speisen aller Art verwendet - von Suppen und Salaten iiber Fisch-, Fleisch- und Geflii-
gelgerichte bis zu Eintopfen, Auflaufen, Pizzas und dem berithmten Zwiebelkuchen. Als
Wiirze ist ihr Einsatz schier unbegrenzt.

Spanische Gemiisezwiebel gibt es mit weillem und rotem Fleisch, sie werden bis zu ca. 500
g schwer, lassen sich gut fiillen und iiberbacken. Ihr Geschmack ist mild, etwas siillich, In
siidldndischen Kiichen vor allem als gediinstetes Gemiise beliebt.

Italienische Gemiisezwiebel ist ldnglich, mild, manchmal siilich. Roh in diinne Scheiben
geschnitten eine dekorative Garnitur. Achtung: nicht zu frith hiuten und schneiden. Wie
alle Zwiebeln wird sie leicht bitter, wenn sie zu lange der Luft ausgesetzt ist.

Perlzwiebeln werden geerntet, wenn die Pflanze gerade die Knolle ausgebildet hat.
Bevorzugt zum Einlegen verwendet, sind sie auch gekocht in Sauce angerichtet delikat.
Friihlingszwiebeln werden geerntet, wenn sie jung und zart sind. Sie duften und schmecken
wiirzig-mild. Roh beliebt fiir Gemiise, Vorspeisen, Salate.

Lauch (Porree) schmeckt frisch geerntet am besten als Gemiise und in Suppen. Es gibt
Winterporree mit kurzem Schaft und dunkelgriinem Laub und den zarteren Sommerporree
mit lingerem Schaft. Lauch besitzt alle Vorteile der Zwiebel, ohne ihren scharfen Geruch
und Geschmack. Schalotten sind eine Kulturvariante des Lauchs, werden bevorzugt zum

9.6 Speisezwiebel

Form, Farbe und Geschmack: Mittelgroer Fruchtkorper mit hellbrauner oder ziegelroter,
diinner Schale, Weilles, festes Fruchtfleisch. Wiirziger - bei roten Zwiebeln - siillicher
Geschmack.

Das ganze Jahr zu kaufen.

Energie, Vitamine und Mineralien: 100 g / 45 Kalorien / 189 Joule. Provitamin A
und Vitamine B und C. Kalium, Phosphor, Calcium und Magnesium. Schwefelhaltige,
dtherische Ole.

Verwendung im Haushalt: Entfernen Sie die duB3eren Schalen, das Stiel- und die Wurzelen-
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den und schneiden Sie die Zwiebel mit einem scharfen Messer in Scheiben oder Ringe. Als
vielseitiges Gewlirz kann die Zwiebel zum Zubereiten von Saucen, Suppen, zum Braten
und zum Kochen verwendet werden. Sie eignet sich auch als Beigabe zu Blatt-, Tomaten-
und Bohnensalaten.

Das sollten Sie wissen: Sie sollten Zwiebeln immer erst kurz vor dem Kochen schilen und
zubereiten.

Das sollten Sie probieren: Zwiebel-Gemiise-Pie: 6 Zwiebeln (250 g) in Streifen schneiden.
250 g Mohren grob raffeln. 200 g Broccoli in Roschen teilen, 150 g Champignons blittrig
schneiden. 200 g Friihstiicksspeck in Streifen schneiden, in Ol anbraten, Zwiebeln zugeben,
goldgelb braten, dann das iibrige Gemiise zugeben, wenig Brithe aufgielen, zugedeckt
10 Minuten garen. 1 1/2 Becher Creme fraiche einriihren, etwas einkochen mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken. In eine gefettete, flache Auflaufform fiillen. 3 Platten
Tiefkiihl-Blétterteig zu einer runden Teigplatte ausrollen, das Gemiise damit abdecken, in
der Mitte einen runden ’Kamin’ ausstechen. Mit verquirltem Ei bestreichen und bei 220° C
in 25 Minuten goldgelb backen.

9.7 Zwiebeln

Die Zwiebel ist, wie alle Lauchgewichse, reich an Schwefel und hat einen recht starken
Geruch. Die Schwefelverbindungen sind auch fiir die Schirfe verantwortlich. Beim
Zwiebelschneiden verfliichtigen sich diese Substanzen und bringen uns zum Weinen. Mit
unseren Tipps geht’s jedoch fast ohne Trénen! Vielfach wird die Zwiebel nur als Gewiirz
verwendet, und noch viel zu wenig ist bekannt, dass sie auch ein hervorragendes Gemiise
ist, aus dem sich delikate Gerichte zubereiten lassen. Gedampft oder gekocht, verliert sie
ndamlich ihre Schirfe und entfaltet ein delikates Aroma. Schon die alten Romer nannten sie
«unio», was in der Ubersetzung «groBe Perle» heiBt. Lisst sich daraus nicht schlieBen, dass
die Zwiebel als etwas Wertvolles erachtet wurde? Zu Unrecht steht sie bei uns nun wieder
am bitteren Ende des kulinarischen Alphabets. Ein Schicksal, das sie gewiss nicht verdient
hat! Die Saucenzwiebel ist die gleiche Sorte wie die gelbe Speise- oder Gemiisezwiebel.
Sie ist jedoch sehr klein und wird aus diesem Grunde mei st ganz (lediglich geschilt)
verwendet.

Die weile Speise- oder Gemiisezwiebel ist mild und leicht siilich. Extragrosse Zwiebeln
werden auch Metzgerzwiebeln genannt. Sie eignen sich hervorragend zum Fiillen!

Die Schalotte (Eschalotte) ist klein, und meistens sitzen mehrere Zehen unter einem
Héautchen. Sie ist wiirziger im Geschmack als die Speise- oder Gemiisezwiebel. Die
Schalotte wird hauptsdchlich zum Ansetzen von feinen Saucen und Fiillungen verwendet.
Die gelbe Speise- oder Gemiisezwiebel ist etwas schirfer als die weile Zwiebel. Sie ist in
verschiedenen Grossen, nur abgetrocknet, erhéltlich.

Die griinen «Rohrli» (Trieb) der iiberlagerten Speise- oder Gemiisezwiebel kann man sehr
gut anstelle von Schnittlauch verwenden. Die Zwiebel ist jedoch meist ausgetrocknet und
kann nicht mehr gebraucht werden.

Die Friihlings- oder Silberzwiebel ist mild. Sie kann daher sehr gut roh genossen werden.
In siidlichen Léndern wird sie oft auch zum Aperitif serviert! Die Zwiebel muss nicht
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geschailt, sondern lediglich das Wurzelende entfernt werden. Auch bei dieser Zwiebel wird
das griine Laub mitverwendet.

Die frische, violette Zwiebel ist wiirzig, ohne scharf zu sein. Auch aus farblichen Griinden
wird sie vor allem in Salat geschitzt. Das frische, zarte Laub (Kraut) kann ebenfalls
mitverwendet werden. Diese Zwiebelsorte ist bei Erntebeginn (Friithling) als Bundzwiebel
mit Laub erhéltlich und wird mit zunehmender Reife abgetrocknet, d. h. mit getrockneter
Schale im Handel angeboten.

Zwiebeln schilen, lings halbieren und auf die Schnittfliche legen. Parallele Langsschnitte
machen; die Zwiebelhilfte soll auf der Wurzelseite noch zusammenhalten. Vorsichtig
Querschnitte parallel zur Tischfliche anbringen. Auf der Wurzelseite nicht ganz durch-
schneiden. Nun die ganze Zwiebelhilfte, quer in feine Scheiben schneiden. Es entstehen so
die feinsten Wiirfelchen. Ringe werden quer durch die ganze Zwiebel geschnitten. Streifen
sind entweder halbe Ringe oder, wie hier gezeigt, lings geschnittene Hélften.

Tipps zum (fast) trinenlosen Zwiebelnschneiden - Zwiebeln mit einem sehr scharfen
Messer schneiden, damit das Gemiise nicht zerquetscht wird. Kiihlschranks oder kurz ins
Tiefkiihlgerit legen.

Zwiebeln riechen! Aus diesem Grunde sollte man zum Zwiebelschneiden ein Brettchen
beniitzen (markieren!), auf dem ausschlieBlich Zwiebeln geschnitten werden. Da sich das
Aroma bei geschnittenen Zwiebeln sehr schnell verfliichtigt, sollten sie wenn méglich
nicht aufbewahrt werden. Haben Sie trotzdem mal Resten, konnen diese in Klarsichtfolie
eingewickelt fiir ganz kurze Zeit im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Allgemeines: Frische Zwiebeln miissen kiihl und luftig aufbewahrt und in kurzer Zeit
verbraucht werden.

Abgetrocknete Zwiebeln (Lagerzwiebeln) miissen trocken gelagert werden. Sie sind
mehrere Monate haltbar.

9.8 Zwiebeln

Es gibt recht unterschiedliche Zwiebelarten. Die bei uns hidufigste Zwiebel ist rund, mit
hellbrauner Schale. Wenn sie noch ganz klein ist, wird sie als Perlzwiebel geerntet und
ist zum FEinlegen und fiir Saucen besonders geeignet. Als sehr grofle Zwiebel verwendet
man sie zum Fiillen oder als Gemiisezwiebel. Diese Sorten sind gut haltbar. Die roten
italienischen Zwiebeln sind langlich, milde bis siillich. Roh, in Ringe geschnitten, sind sie
eine attraktive Garnitur fiir Salate und Speisen, beim Kochen werden sie weil.

Schalotten sind klein und ldnglich. Vorwiegend zum Einlegen und fiir Saucen finden sie
Verwendung.
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10 Kisegerichte

10.1 Miinstercreme mit gebackener Zwiebel

1 Bd. Friihlingszwiebeln 1 Bd. Schnittlauch
1/4 TL Cayennepfeffer 250 g Miinsterkése
125 g Mehl 250 g Sahnejoghurt

8 mittelgroBe, weille Zwiebeln Rapsoél zum Frittieren
Salz, weiBler Pfeffer aus der Miihle 2 Eiweil3

2 TL Kiimmel 1 Vollei

1/2 TL Paprikapulver (rosenscharf) 140 ml WeiBwein

3 TL Paprikapulver (edelsii}) Salz

50 g weiche Butter

Mehl, Cayennepfeffer, Salz, Wein und Vollei in einer Schiissel mit dem Schneebesen zu
einem glatten Teig verrithren und zugedeckt 1 Stunde ruhen lassen. Das Eiweifl mit 1
Prise Salz steif schlagen. Vorsichtig mit einem Spatel unter den Weinteig heben. Zwiebeln
schilen und bis kurz iiber die Wurzel in 8 Spalten schneiden, damit die Zwiebeln ganz
bleiben und nicht auseinanderfallen. Die Zwiebeln ein paarmal auf die Arbeitsfliche stoflen,
damit die Blitter auseinandergehen und die Blitter mit den Fingern auseinanderziehen.
Das Ol auf 160 Grad erhitzen. Nacheinander die Zwiebeln in den Teig tauchen, dabei
mehrmals leicht auf den Schiisselboden stoBen, damit der Teig sich gut zwischen den
Spalten verteilt. Uberfliissigen Teig abtropfen lassen. Zwiebeln nach und nach ins heifle
Fett tauchen, in 6-8 Minuten goldbraun backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Ein Sieb mit einem Mulltuch auslegen und den Joghurt darin ungefihr 3 Stunden abtropfen
lassen. Den Miinsterkdse in kleine Wiirfel schneiden, die Frithlingszwiebeln putzen, in
Scheiben schneiden, den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Weiche Butter und
abgetropften Joghurt mit dem Schneebesen oder in der Kiichenmaschine mischen und
glattrithren. Paprikapulver, Kiimmel, Salz, Pfeffer, Schnittlauch, Friihlingszwiebeln und
den Kise unter die Butter-Joghurt-Masse heben und mit den Zwiebeln servieren. Tipp:
Dazu geben Sie noch ein paar Gemiisestdbchen zum Dippen.

Mengenangabe: 4 Personen
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11.1 Auberginen mit Zwiebeln

800 g langliche Auberginen 4 EL Rotweinessig
2 reife Tomaten Olivenol
2 Zwiebeln Salz

3 Lorbeerblitter

Auberginen waschen und abtrocknen. Enden abschneiden und lings in Scheiben schneiden.
Mit Salz bedecken und zehn Minuten Wasser abtropfen lassen, dann abtrocknen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und Auberginen braten. Mit einem
Schaumloffel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tomaten abziehen, halbieren, entkernen und Fruchtfleisch wiirfeln. Bratfett entfernen und
in der gleichen Pfanne die Tomaten braten. Mit den Auberginen auf einen Teller legen.
Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Kasserolle drei EL Ol mit
Lorbeer erhitzen und die Zwiebel zehn Minuten sanft anbraten. Salzen und Essig zugiefen.
Zwiebeln vom Herd nehmen, iiber die Auberginen gieen und vor dem Servieren drei
Stunden marinieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 25 Minuten

11.2 Gebackene Zwiebeln mit Marinade

4 grof3. Gemiisezwiebeln schwarzer Pfeffer fadM.
6 EL Olivendl 3 Zweige Basilikum

3 EL Zitronensaft 2 EL Kapern

Salz

1. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eine ofenfeste Form mit einem EBloffel Ol
einpinseln und die Zwiebeln ungeschilt hineinsetzen. 2. Die Zwiebeln offen in Ofenmitte
1/2 Stunde backen. Dann mit Alufolie abdecken und noch 1 Stunde backen. Sie sind
weich, wenn man mit einem Zahnstocher miihelos hineinstechen kann. Die Zwiebeln in
der Form leicht abkiihlen lassen. 3. In der Zwischenzeit aus Zitronensaft, 1/2 TI. Salz und
Pfeffer und dem restlichen Olivendl eine Marinade rithren. Basilikumblitter abzupfen. Die
Kapern mit der Gabel leicht zerdriicken und beide Zutaten unter die Marinade mischen. 4.
Die Zwiebeln quer halbieren, etwas Marinade auf die Schnittflichen triufeln und servieren.
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Tip: Man iBt die milden, saftigen Zwiebeln zu gegrilltem Fleisch oder Fisch oder einfach
zu Brot.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.3 Gefiillte Bollen (Gefiillte Zwiebeln)

8 mittelgrofe Zwiebeln, 300 g gemischtes Hackfleisch,
500 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe 1 Ei,
Fiillung: 1 EL Butterfett,
100 g altbackenes Brot (Wiirfelchen), Salz,
Pfeffer

1/2 Bd. Petersilie (fein gehackt),

Die geschilten Zwiebeln in einen Topf stellen. Fleischbrithe dazugeben und fast weich
kochen. Abkiihlen lassen, die Briithe abschiitten und aufbewahren.

Die Zwiebeln mit einem Messer oder Loffel aushohlen. Das ausgehohlte Zwiebelfleisch
fein hacken. Die Brotwiirfelchen mit heiBem Wasser iibergie3en und quellen lassen.

Fiir die Fiillung das Hackfleisch in Butterfett diinsten. Etwas abkiihlen lassen und mit
dem gut ausgedriickten Brot, der fein gehackten Zwiebel, dem Ei und der Petersilie gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die ausgehohlten Zwiebeln damit fiillen.

Eine Auflaufform einfetten, die gefiillten Zwiebeln hineinstellen, Butterflockchen dariiber
geben und mit ca. 200 ml Kochfliissigkeit angieBen. In dem auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen stellen und ohne Deckel ca. 30 Minuten backen.

Mit Reis oder Kartoffeln servieren.

Variante: Anstatt Hackfleisch fein geschnittene Bratenreste verwenden.

11.4 Gefiillte Gemiisezwiebeln

4 grof3. Gemiisezwiebeln 3 Eier

Salz weiler Pfeffer

500 g Porree 75 g alter Gouda (frisch gerieben)
30 g Butter 2 EL Sherry fino

1/4 1 Sahne geriebene Muskatnuss

Zwiebeln schilen, halbieren. Salzwasser auf 3 zum Kochen bringen, Zwiebelhilften darin
10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5 kochen, herausnehmen und abtropfen lassen.
Porree putzen, waschen, in feine Ringe schneiden. Butter zerlassen, Porree darin unter
Riihren andiinsten. Sahne hinzufiigen und 10 Min. kocheln lassen. Eier trennen, Eigelb
verquirlen, in das Gemiise rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Kése untermischen,
abschmecken. Zwiebel vorsichtig aushohlen (das Innere der Zwiebeln weiter verwenden
fiir Suppen, Saucen etc.). Zwiebeln mit Porreemischung fiillen und mit Sherry betriufeln,
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in eine gefettete Form setzen. Im Backofen garen.

Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v.u. 170-190°, Umluftbackofen ca. 30 Minuten
Eiweil}, wenig Salz und Muskat mit dem Handriihrgerit zu steifem Schnee schlagen, auf
die Zwiebeln verteilen und weiterbacken, bis die Schneemasse Farbe annimmt. Schmeckt
gut zu gebratenem Fleisch oder mit Fladenbrot.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.5 Gefiillte Gemiisezwiebeln

4 groB3. Gemiisezwiebeln 1 Becher Joghurt

Salz 150 g Pikantje van Gouda
50 g Friihstiicksspeck Salz

50 g Butter Pfeffer

300 g Rahmspinat Muskat

250 g Hackfleisch 1/8 1 Briihe

2 Eier

Die Gemiisezwiebeln schilen und quer halbieren. Das Innere bis auf drei Auflenhdute
auslosen und fein hacken. Die Zwiebelhilften in kochendem Salzwasser 10 Minuten garen,
herausheben und abtropfen lassen.

Den Speck in feine Streifen schneiden. In der Hélfte der Butter ausbraten. Die Hilfte der
gehackten Zwiebeln zufiigen und glasig diinsten. Alles in eine Auflaufform fiillen.

Die restlichen Zwiebeln in der iibrigen Butter glasig werden lassen. Den Spinat zufiigen
und bei milder Hitze auftauen.

In einer Schiissel Hackfleisch mit Eiern und Joghurt vermischen. Den Kéise reiben und die
Hilfte unter die Hackmasse mischen. Zwiebel-Spinat-Masse zufiigen. Alles kriéftig mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Zwiebeln damit fiillen und in die Auflaufform
setzen. Die Briihe angieSen. Mit dem restlichen Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad 35 Minuten backen.

11.6 Gefiillte Gemiisezwiebeln, gefiillt mit Thiiringer Bratwurstbrit und Al-
tenburger Ziegenkiise

4 grof}. Gemiisezwiebeln 2 Eier

Salz, weiBler Pfeffer aus der Miihle 1 Bd. glatte Petersilie
4 rohe Thiiringer Bratwiirste 1-2 TL Senf

4 Scheib. Kiimmelbrot 50 g Butter

200 g Altenburger Ziegenkése

Gemiisezwiebeln schilen, das Wurzelende nur putzen und zusammen ca. 15 Minuten in
kochendem Salzwasser garen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und an der Spitze eine
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Kappe abschneiden. Das Innere herausdriicken und grobhacken. In der Zwischenzeit das
Brit aus den Wiirsten driicken und anbraten, Kiimmelbrot in Wiirfel schneiden, zugeben
und mitbraten. Alles in einer Schiissel mit den Eiern, der feingehackten Blattpetersilie,
dem in Wiirfel geschnittenen Altenburger Ziegenkidse und der Zwiebelmasse mischen.
Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und Senf abschmecken und in die Zwiebeln fiillen. In
eine feuerfeste Form setzen, Butter darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen bei 200
°C Ober-/ Unterhitze 20-30 Minuten backen. Tipp: Es konnte sein, dass Sie keine rohen
Thiiringer Wiirste bekommen, da diese meistens schon gebriiht verkauft werden. Dann
nehmen Sie eine dhnlich gewiirzte grobe Bratwurst.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

11.7 Gefiillte Grillzwiebel

4 Gemiisezwiebeln a 250 g 4 EL griechischer Feta
Fiir die Fiillung etwas Salz
200 g Tomaten etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Bd. Petersilie 1/2 TL siies Paprikapulver
1 Knoblauchzehe 2 EL Sojasl

Die Zwiebeln schilen, oben einen Deckel abschneiden und diesen beiseite legen. Die
Zwiebeln mit einem Messer aushohlen. Die Hilfte des entfernten Fruchtfleisches fein
hacken. Die andere Hilfte nicht weiterverwenden.

Die Tomaten enthduten, dann vierteln, entkernen und fein wiirfeln. Die Petersilie fein
hacken. Die Knoblauchzehe schilen und zerdriicken; den Feta fein wiirfeln. Tomaten, fein
gehackte Zwiebeln, Petersilie, Knoblauch und Feta mischen und mit Salz, Pfeffer und
Paprika abschmecken.

Die Tomatenmischung in die ausgehohlten Zwiebeln fiilllen und die Deckel auf den
Zwiebeln feststecken. Die Zwiebeln mit dem Ol bestreichen und etwa 30 Minuten in
Alugrillschalen grillen, bis sie leicht gebrdunt sind.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Std.

11.8 Gefiillte Rote Zwiebeln Cipolle rosse ripiene

4 grof3. Rote Zwiebeln 1/2 Bd. Petersilie
Etwas natives Olivendl extra 100 g Taleggio-Kaise
80 g Pancetta Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfef-

200 g Gemischtes Hack fer
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Die Zwiebeln schilen und ca. 10 Minuten in kochendem Salzwasser garen. Abgieflen
und kurz abkiihlen lassen, dann von den Zwiebeln jeweils einen Deckel abschneiden. Das
Innere der Zwiebeln mit einem Teel6ffel her auslosen und fein hacken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform oder eine ofen-
feste Pfanne mit Olivendl einfetten. Den Pancetta ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne
auslassen, dann aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben. Das Hackfleisch ohne
Zugabe von Fett in derselben Pfanne kriimelig anbraten.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Bléttchen abzupfen und hacken. Den
Taleggio in feine Wiirfel schneiden. Petersilie, Taleggio, Hackfleisch und gehacktes
Zwiebelinneres zum Pancetta geben und alles griindlich vermengen. Die Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann in die ausgehohlten Zwiebeln geben.

Die gefiillten Zwiebeln in die vorbereitete Form bzw. Pfanne setzen und auch die Zwiebel-
deckel dazulegen. Eventuell iibrig gebliebene Fiillung um die Zwiebeln herum verteilen.
Die gefiillten roten Zwiebeln ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Ggf. mit
Alufolie abdecken. Heifl oder lauwarm servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 55 Min.

11.9 Gefiillte Zwiebel mit Graupen und Rosinen

4 Scheib. Allgduer Emmentaler 1 klein. Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
Butterschmalz zum Einfetten 250 g Austernsaitlinge, geputzt, in Wiirfel
Rapsol zum Braten geschnitten

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle 80 g Bauchspeck, fein gewiirfelt

1/2 Bd. Majoran 700 ml Gefliigelbriihe

20 g Rosinen 350 g Perlgraupen

50 g Haselniisse, gerostet und gehackt 4 grof}. Gemiisezwiebeln

Die Zwiebeln schilen, dabei das Wurzelende nur putzen und etwa 30 Minuten in kochen-
dem Salzwasser garen. Herausnehmen, abkiihlen lassen und an der Spitze eine Kappe
abschneiden und das Innere herausnehmen. Die Graupen in der Briihe bei kleiner Hitze
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Die Graupen salzen. In einer Pfanne das Ol erhitzen, den
Speck darin auslassen und die Saitlinge in diesem Fett braten. Am Ende den Knoblauch
dazugeben. Die Rosinen in einem anderen Topf knapp mit Weilwein oder Traubensaft
bedecken, einmal aufkochen und ziehen lassen. In einer Schiissel die Graupen mit den
Niissen, Pilzen, Rosinen und dem geschnittenen Majoran vermischen und in die ausge-
hohlte Zwiebel fiillen. Die gefiillte Zwiebel auf eine gefettete Backform setzen, mit einer
Emmentalerscheibe belegen und im Backofen bei 160°C - 180°C etwa 20 Minuten backen.
Tipp: Servieren Sie dieses kleine Gericht als Abendbrot zusammen mit einer Scheibe
Kartoffelbrot und Butter.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 90

11.10 Gefiillte Zwiebeln

5 Gemiisezwiebeln 1 Becher Vollmilchjoghurt (150 g)
Salz 8 Eier

150 g Sellerieknolle Pfeffer a. d. Miihle

150 g Bacon Muskat

60 g Hirse Fett f. d. Form

3/8 1 Briihe 50 g Gruyere

1/2 Bd. Majoran 40 g Butter oder Margarine

Zwiebeln pellen, Enden abschneiden. Aus jeder Zwiebel eine Spalte schneiden. Zwiebeln in
kochendem Salzwasser 15 Min. garen, im Sieb auskiihlen lassen. Sellerie schilen, waschen,
klein wiirfeln. Bacon in Streifen schneiden, anbraten. Hirse darin andiinsten, mit Briihe
abloschen. Wach 15 Min. Sellerie zugeben, alles zugedeckt weitere 10 Minuten garen.
Zwiebeln in Schichten zerlegen, Inneres ldngs in Spalten schneiden. Majoranblittchen bis
auf einen Rest hacken. Joghurt mit Eiern verquirlen, unter die Hirse mischen, mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Majoran wiirzen. In jede Zwiebelschicht einen Essloffel Fiillung und ein
paar Zwiebelspalten geben, aufrollen, in eine gefettete Auflaufform legen. Kise reiben,
dariiberstreuen, Butterflockchen aufsetzen. Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad (Gas 3) auf 2.
Leiste 25-30 Min. backen. Mit Majoran garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Umluft: 30 Min. bei 200 Grad

Garzeit: 25-30 Minuten

Vorbereitungszeit: 1 Stunde

Pro Portion etwa: 588 kcal / 2460 kJ; E 15 g, F40 g, KH37 g

11.11 Gefiillte Zwiebeln

8 -10 mittelgroBe Zwiebeln 250 g Champignons
Salzwasser 1 dl WeiBBwein oder Bouillon
Fiillung 1 dl Rahm . -
1 EL Olivensl 1 EL Margarine, weich
ausgehohltes Zwiebelfleisch und Deckel 1 EL Mehl
1 Bd. Petersilie Salz
Pfeffer

1/2 Bd. Dill ,
50 g geriebener Greyerzer

Mikrowelle: Zwiebeln kochen: Diese in die Gratinform stellen, 1 dl Salzwasser dazugieBen.
Form mit Klarsichtfolie zudecken. 8 Min./600 W.
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Zwiebeln vorbereiten: Zwiebeln schilen, beim Stdngelansatz einen Deckel wegschneiden.
Zwiebeln noch roh mit dem Pariser- oder Teeloffel aushohlen, dabei die zwel duflersten
Schichten als Hiille stehen lassen. Ausgehohltes Zwiebelfleisch und Deckel fiir die Fiillung
beiseite stellen.

Weich kochen: Die ausgehohlten Zwiebeln im siedenden Salzwasser wihrend ca. 10
Minuten knapp weich kochen, Wasser abgielen, Zwiebeln gut abtropfen lassen.

Fiillung vorbereiten: Petersilie, Dill, ausgehohltes Zwiebelfleisch und Deckel hacken,
Champignons in Wiirfelchen schneiden.

Fiillung: Kriuter und Zwiebeln im warmen Ol andimpfen, Pilze zugeben, mitdimpfen. Mit
Wein oder Bouillon abléschen, 3-4 Minuten kdcheln. Rahm zugeben.

Margarine und Mehl mit einer Gabel gut vermischen, in Flocken unter Riithren zugeben,
nochmals 3-4 Minuten kocheln. Wiirzen, Kése daruntermischen, vom Feuer nehmen.
Fiillen: Die Zwiebeln fiillen und in die gefettete Gratinform stellen. Den Rest der Fiillung
auf den Formenboden verteilen.

Gratinieren: 15-20 Minuten auf der mittleren Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
Dazu z.B. Kiimmelbrot oder Gschwellti geben oder die gefiillten Zwiebeln als Beilage zu
Fleisch servieren.

11.12 Gefiillte Zwiebeln

4 Gemiisezwiebeln (a 400 g) 1 Bd. Salbei

4 EL Paniermehl 1 Glas Senfgurken (215 g Einwaage)
100 ml trockener Weilwein 1 Ei

500 g Hackfleisch 150 g geriebener Allgduer Emmentaler
1 EL Butterschmalz 30 g Butter

Salz, roter Pfeffer

Die Zwiebeln abziehen und in Salzwasser 15 Minuten kochen. Danach abkiihlen lassen,
quer halbieren und aushohlen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln und die Hilfte zusammen mit
dem Hack im heiBlen Fett anbraten. Mit Salz, Pfeffer und dem kleingeschnittenen Salbei
wiirzen. Die Masse etwas abkiihlen lassen. Die Senfgurken abtropfen lassen und fein
wiirfeln. Das Ei mit 100 g geriebenem Kise verrithren und unter das Hack mischen. Die
ausgehohlten Zwiebeln in eine Auflaufform stellen, restliche Zwiebelwiirfel zugeben und
die Hackfleischmischung einfiillen. Fett schmelzen und das Paniermehl darin anrésten. Auf
den Zwiebeln verteilen, Wein angieffen und im Backofen bei 200 Grad 40 Minuten garen.
Den restlichen geriebenen Kise 10 Minuten vor Garzeitende auf die Zwiebeln streuen.
Dazu passt: Erbsenpiiree

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
595 kcal /2505 kJ
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11.13 Gefiillte Zwiebeln

8 mittelgroBe Gemiisezwiebeln 2 dl Gemiisebouillon, siedend heifl
Salzwasser 1 Petit-Suisse (60 g) oder 60 g Rahmquark
Fiillung 75 g Kréuterboursin

1 EL Margarine 1 Ei )
ausgehohltes Zwiebelfleisch 1 EL milder Senf

60 g Weillbrot, in kleine Stiicke geschnitten Ps’af)rika
alz

Die Zwiebeln schilen, beim Stielansatz eine Scheibe wegschneiden, im siedenden Salz-
wasser 10-12 Minuten knapp weichkochen, Wasser abgieen. Die Zwiebeln kalt abspiilen.
Die Zwiebeln mit einem Teeloffel aushohlen, dabei die 2 dufleren Schichten als Hiille
stehen lassen. Das Zwiebelfleisch fein hacken und in der warmen Margarine andampfen.
Tipp: Auch das Grapefruitmesser eignet sich sehr gut zum Aushohlen.

Das Brot mit der Hilfte der Bouillon iibergieBen und nach 10 Minuten mit einer Gabel
fein zerdriicken. Die restlichen Zutaten (ohne die Bouillon) und das Zwiebelfleisch gut
druntermischen.

Die Zwiebeln in eine gefettete Gratinform stellen, die Fiillung in die Zwiebeln einfiillen
und die restliche Gemiisebouillon dazugieen. Gratinieren: 35-40 Minuten auf der mittleren
Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Fiir dieses Gericht sind besonders die spanischen Gemiisezwiebeln geeignet, welche
nun auch bei uns, unter dem Namen Zwiebelle, angebaut werden. Diese Zwiebelsorte ist
im Geschmack milder. Je nach Grosse geniigen 2-4 Stiick fiir 4 Personen.

11.14 Gefiillte Zwiebeln

Zutaten 375 g Champignons
4 Gemiisezwiebeln (a 500 g) 1 Dos. Tomaten (420 g Ew.)
Salz Pfeffer aus der Miihle
100 g durchwachsener Speck 2 Bd. glatte Petersilie
3 EL Ol 1 Tiite Tomatensauce (1/41)

1. Gepellte Zwiebeln mit Stielansidtzen in Salzwasser 30-40 min. kochen. Rausnehmen
und abtropfen lassen, Stielansitze als Deckel abschneiden. Zwiebelinneres aushohlen, fein
wiirfeln.

2. Gewiirfelten Speck im Ol ausbraten, Zwiebeln darin glasig diinsten. Geviertelte Champi-
gnons und abgetropfte Tomaten in groBen Wiirfeln zugeben, 10 Minuten offen einkochen.
Salzen, pfeffern, gehackte Petersilie unterziehen. 3. Tomatensauce nach Vorschrift zuberei-
ten. In eine feuerfeste Form gieen. 4. Zwiebeln fiillen, Deckel aufsetzen. Zwiebeln in die
Sauce setzen, zugedeckt im Ofen bei 225 Grad (Gas 4) 15 - 20 Minuten garen. Wichtig: Ist
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Fiillung tibrig, wird sie zum Garen mit in die Sauce gegeben.

Pro Portion ca. 30 g E, 23g F, 54g KH = 489 kcal (2047 kJ) Als Meniivorschlag: Vorspeise:
Kartoffel-Kerbel-Suppe Hauptspeise: Gefiillte Zwiebeln Nachspeise: Sahnequark mit
Kirschen

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 1 Stunde

11.15 Gefiillte Zwiebeln

4 grof3. Gemiisezwiebeln 1 Ei

Salz Zucker

Pfeffer 2 EL Semmelbrosel
50 g Butter (Margarine) 1/2 1 Fleischbriihe
200 g Hackfleisch Mehl

Muskat 2 EL geh. Petersilie

Zwiebeln schilen. 15 Min. in Salzwasser blanchieren. Deckel abtrennen. Zwiebeln aus-
hohlen. Ausgehohlte Masse fein hacken, in 25 g Butter glasig andiinsten. 2 EL von dieser
Masse mit Hack, Ei, Broseln, Gewiirzen und 1 EL Petersilie vermischen. In die Zwiebeln
fiillen. Das restliche Fett mit Zucker erhitzen, die Zwiebeln (m. Deckel) einlegen, Briihe
sowie restliche Zwiebelmasse zugieflen. Zugedeckt etwa 30 Min. schmoren. Sofle mit
angeriihrtem Mehl binden, 2 Min. kochen, abschmecken, Petersilie einriihren.

Zubereitung ca. 3/4 Stunde
330 kcal / 1380 kJ

11.16 Gefiillte Zwiebeln

8 mittelgroe Zwiebeln, 1 Brotchen,

1 1/2 1 Wasser, 4 EL Zwiebelsud oder Fleischbriihe,
1 TL Salz, 1 TL Zitronensaft,

2 EL Olivenol, Salz,

300 g Rinderhack, Pfeffer,

1 Knoblauchzehe, Muskatnuss,

1 EL Petersilie, 50 g Mandeln

1 EL Liebstockel oder Salbei,

Die Zwiebeln in kochendes Salzwasser geben, weichkochen (ca. 15 Minuten), mit einem
Schaumlo6ffel aus dem Sud heben (Sud aufbewahren). Zwiebeln so aushohlen, dass die
Form erhalten bleibt, in eine gebutterte Gratinform setzen. Das Innere der Zwiebeln fein
hacken.
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Das Ol heil werden lassen, restliche Zutaten nach und nach beigeben. Dimpfen, bis keine
Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Mandeln beigeben. Die Zwiebeln damit fiillen, ringsum
etwa 1 cm hoch Zwiebelsud angiefen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 15 Minuten
backen.

11.17 Gefiillte Zwiebeln

4 grof}. Zwiebeln (je ca. 300 g) oder (z. B. Polenta rustica, Kochzeit 7-10 Min.)
8 klein. (je ca. 150 g) 1/2 TL Salz

Salzwasser Pfefter aus der Miihle

1 Lorbeerblatt 100 g Speckwiirfeli, ohne Fett

5 dI Milchwasser (halb Milch, halb Wasser) 1d Gemusebouillor} o
wenig Muskat Butter- oder Margarineflockli

125 g grober Mais 1 TL Petersilie, gehackt

VORBEREITEN: Die Zwiebeln schilen, Deckel abschneiden (ca. 1/3). Das Salzwasser
mit dem Lorbeerblatt aufkochen. Zwiebeln beigeben, die groen ca. 15 Min., die kleinen
ca. 10 Min. knapp weich kochen, Deckel ca. 5 Min. mitkochen. Das Innere mit einer Gabel
herausldsen, kalt abspiilen. Zwiebeln aushohlen, Zwiebelinneres grob hacken.

FULLUNG: Das Milchwasser mit dem Muskat aufkochen. Mais einlaufen lassen, unter
gelegentlichem Riihren ca. 8 Min. kdcheln, wiirzen, auskiihlen. Die Hilfte des Zwiebelin-
neren und je 2/3 der Speck- und Kisewiirfeli daruntermischen. Die Zwiebeln damit fiillen,
mit den Deckeln in eine gefettete ofenfeste Form stellen, Bouillon dazugieBen, restliche
Speck- und Kisewiirfeli sowie Butter- oder Margarineflockli darauf verteilen.
SCHMOREN: Ca. 30 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, Petersilie dariiberstreuen, nach Belieben die Deckel aufsetzen.

TIP: Restliches Zwiebelinneres neben die Zwiebeln in die Form geben oder portionenweise
tiefkiihlen und z. B. fiir Salate, Suppen oder Soflen verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

11.18 Gefiillte Zwiebeln - Mediterraneo

6 groB3. Gemiisezwiebeln 1 EL Olivenol

Salz 150 g Creme double

2 Tomaten etwas grobes Salz

2 Knoblauchzehen Pfeffer

4 Rosmarinzweige 6 diinne Scheiben durchw. Speck

150 g Parmesan 150 ml WeiBBwein



11.19 Getiillte Zwiebeln mit Kasesol3e 97

Zwiebeln putzen, die duflere Haut abziehen, Zwiebeln in kochendem Salzwasser 15-18
Min. garen. Herausnehmen, oberes Viertel abschneiden, Inneres aushohlen und beides
hacken. Tomaten abbrausen, vierteln, entkernen, wiirfeln. Knoblauch abziehen, hacken.
Nadeln von 2 Rosmarinzweigen hacken. Parmesan reiben.

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180) vorheizen. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne im Ol
bei mittlerer Hitze hellbraun schmoren, ab und zu rithren. Knoblauch, geh. Rosmarin
j sowie Creme double zufiigen und leicht sdmig einkochen. Tomaten sowie Parmesan
unterheben, mit grobem Salz und Pfeffer wiirzen. Masse in die Zwiebeln fiillen. Jede mit
einer Speckscheibe umwickeln, diese mit einem Holzspiel feststecken. In eine feuerfeste
Form setzen. Wein angielen und iibrige Rosmarinzweige zufiigen, ca. 30 Min. im Ofen
backen. Evtl. noch etwas Wein angief3en.

Mengenangabe: 6 Personen

Backen ca. 15-18 Min.

Kochen ca. 15-18 Min.

Vorbereiten ca. 40 Min

pro Person ca.: 340 kcal; E14 g, F26 g, KHO g

11.19 Gefiillte Zwiebeln mit Kisesofe

4 Gemiisezwiebeln Pfeffer

Salz Paprikapulver edelsiif3

125 g Patna-Reis 250 g Schmelzkise

2 EL Butter 3 EL Milch

250 ml Gemiisebriihe (Instant) 125 g Creme double

1 EL Sojadl Paprikapulver rosenscharf
125 g Kochschinken Pfeffer

1 rote Paprikaschote 1 EL TK-8-Krauter-Mischung

1 EL geh. Petersilie

Zwiebeln schilen und bis auf einen 1 cm dicken Rand aushohlen. In Salzwasser 20 Min.
zugedeckt garen. Zwiebelinneres fein hacken.

Reis in Butter andiinsten. Briihe angieBen und 20 Min. garen. Zwiebelwiirfel im Ol braten.
Schinken wiirfeln und zufiigen. Paprika putzen, abbrausen, wiirfeln. Mit Reis zu den
Zwiebeln geben. Mit Petersilie, Salz, Pfeffer, edelsiilem Paprika wiirzen.

Zwiebeln abtropfen lassen. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Auflaufform fetten. Zwiebeln
hineinsetzen, mit der Reismasse fiillen. Fiir die SoBe Kise in Milch und Creme double
schmelzen. Mit rosenscharfem Paprika, Pfeffer, Kriutern wiirzen, angiefen. 12-15 Min.
backen. Evtl. mit Kridutern garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Backen ca. 15 Min.

Garen ca. 20 Min.
Zubereitung ca. 40 Min.
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pro Pers.: 670 kcal; E23 g, F32 g, KH44 g

11.20 Gefiillte Zwiebeln mit Ricotta

200 g Ricotta 100 g Ziegenfrischkése

20 Zwiebeln (a 60 g, 1,2 kg) 1 Ei (KI. L)

Salz weiller Pfeffer

1 rote und 125 ml trockener Weillwein
1 gelbe Paprika (a 150 g) 125 ml Olivendl

50 g Pinienkerne 3 Lorbeerblatter

30 g Honig 50 g Sultaninen

8 Blitter Basilikum 40 ml Weillweinessig

1 Scheib. Weizentoastbrot 150 g Rauke

Ricotta mindestens 4 Stunden abtropfen lassen. Die Zwiebeln pellen, dabei den Boden
intakt lassen, da die Zwiebeln sonst beim Kochen auseinanderfallen. Das obere Drittel der
Zwiebeln abschneiden. Die Zwiebeln mit einem Kugelausstecher aushohlen. Zwiebeln in
kochendem Salzwasser 5 Minuten garen, abschrecken und mit der Offnung nach unten auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Paprika vierteln, entkernen und mit der Hautseite nach oben unter dem vorgeheizten Grill
auf der obersten Einschubleiste 4 Minuten grillen, bis sie stark gebrdunt sind. Mit einem
feuchten Tuch abgedeckt 10 Minuten stehenlassen, hduten und in 5 mm kleine Wiirfel
schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten, Honig dazugeben
und karamellisieren, auf einem Teller abkiihlen lassen, dann hacken. Basilikum hacken.
Toastbrot entrinden und in der Moulinette fein mahlen.

Ziegenfrischkidse mit Ricotta glattrithren, das Ei, Paprikawiirfel, Pinienkerne, Basilikum
und Toastbrotbrosel dazugeben und kriftig vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Fiillung mit einer Spritztiite in die Zwiebeln fiillen, dabei etwa 2 cm iiber den Rand
hinausgehen. Wein und 2 El Ol in eine feuerfeste Form gieBen, Zwiebeln hineinsetzen und
Lorbeerblitter dazugeben. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert) 35 Minuten backen.

Inzwischen Sultaninen hacken. Essig aufkochen, iiber die Sultaninen gieen, 10 Minuten
ziehen lassen. Mit dem restlichen Ol glattrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rauke
putzen, waschen und trockenschleudern. Kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette
mischen. Zwiebeln mit Raukesalat servieren. Dazu passt Ciabatta.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Stunden (plus Abtropfzeit)
Pro Portion: 472 kcal / 1972 kJ; E13 g, F34 g, KH?27 ¢

11.21 Gefiillte Zwiebeln mit Spinat
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Allgemein 100 g Mandeln
4 grof. Gemiisezwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 I Gemiisebriihe 2 EL Rapsol
200 g Blattspinat Salz
4 Scheib. Baguette Pfeffer
150 g Champignons 50 g geriebener Allgduer Emmentaler

Zwiebeln schilen und in der Briihe 15-20 Minuten garen. Kappe abschneiden und Zwiebeln
bis auf eine stabile Auflenhiille aushohlen und das Zwiebelinnere kleinschneiden. Spinat
waschen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, anschlieend grob hacken. Brot
in etwas Wasser einweichen und ausdriicken. Champignons, Mandeln und Knoblauch-
zehen kleinhacken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und alles darin kurz anraten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Kise untermischen und die Masse in die Zwiebeln fiillen.
Gemiisebrithe in eine feuerfeste Form gielen, gefiillte Zwiebeln hineinsetzen und bei
175°C auf der unteren Stufe ca. 40 Minuten garen. Zwiebeln herausnehmen und die Sauce
mit Stérke binden. Zusammen mit den Zwiebeln servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 70

11.22 Gefiillte Zwiebeln tiirkisch

4 g Gemiisezwiebeln Pfeffer

1/2 gebrat. Hihnchen 50 g Butter (Margarine)
2 EL Rosinen 1/2 1 Hithnerbriihe

Salz Muskat

2 EL geh. Petersilie 1 Prise Zucker

4 EL Sahne

Zwiebeln so vorbereiten, wie im nebenstehenden Rezept beschrieben. Hiihnerfleisch
auslosen, fein hacken. Rosinen in etwas Wasser quellen lassen. Gehackte Zwiebeln in
25 g Butter diinsten. 2 EL davon mit Hihnchenfleisch, abgetropften Rosinen, 1 EL
Petersilie, etwas Salz, Pfeffer, Muskat, 2 EL Sahne vermischen und in die Zwiebeln fiillen.
Deckel daraufsetzen. Restliche Butter mit Zucker andiinsten, Zwiebeln hineinsetzen und
gar schmoren wie beschrieben. Die Sofle abschmecken, mit Sahne verfeinern, restliche
Petersilie zufiigen.

Zubereitung ca. 3 /4 Std.
280 kcal / 1170 kJ

11.23 Gemiise mit Zwiebeln
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1 EL Olivendl 3 EL Sultaninen
1 Zwiebel, fein gehackt Salz, Pfeffer, nach Bedarf
2 Knoblagchzehen, gepres.st Weitere
kg gemlscht_es Gemiise, in Stijcken. 1 Dos. Kichererbsen (ca. 450 g), abgetropft
(?. B. Auberginen, Bohnen, Peperoni, Riieb- 3/4 TL Edelsii-Paprika
li, Tomaten) 3/4 TL Kreuzkiimmelpulver
1 di Wasser wenig Cayennepfeffer
Zwiebelringe 1 TL Salz
1 EL Olivenol 3 EL Korianderbléttchen oder
2 Zwiebeln, in feinen Ringen glattblittrige Petersilie, zerzupft

Ol warm werden lassen, Zwiebel und Knoblauch andimpfen. 2. Gemiise beigeben, ca. 3
Min. mitddmpfen. Wasser dazugiefen, zugedeckt ca. 20 Min. kécheln.

Zwiebelringe: Ol in einer beschichteten Bratpfanne heil werden lassen, Zwiebeln gold-
braun braten. Sultaninen daruntermischen, wiirzen, zugedeckt auf der ausgeschalteten
Platte stehen lassen.

Kichererbsen zum Gemiise geben, wiirzen, nur noch hei3 werden lassen. Koriander
daruntermischen, Zwiebelringe darauf verteilen.

Dazu passt: Couscous.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Pro Person: 209 kcal / 875kJ; E8 g, F8 g, KH26 g

11.24 Gemiisezwiebel mit Kiirbis

4 Gemiisezwiebeln (a 250 g) 2 EL Kiirbiskerne

2-3 TL Gemiisebriihe 100 g Schmand oder Créme fraiche
1 EL O1 Salz, weiler Pfeffer

100 g Bulgur (vorgegarte Weizengriitze) 40 g Parmesan-Kise (Stiick)

1 Glas (370 ml) Kiirbis etwas Schnittlauch

Zwiebeln schilen. In ca. 3 /4 1 kochendem Wasser mit Briihe zugedeckt 15-20 Minuten vor-
garen. Herausheben, etwas abkiihlen. Briihe aufbewahren. Zwiebeln waagerecht halbieren,
bis auf 3 AuBenhéute aushohlen und das Innere wiirfeln. 3 /4 Zwiebelwiirfel im heien Ol
im Topf andiinsten. Bulgur und 1/4 1 Briihe zufiigen. Aufkochen und zugedeckt bei milder
Hitze 10-20 Minuten (s. Packungsanweisung) ausquellen lassen. Evtl. abtropfen. Kiirbis
abtropfen und wiirfeln. Bulgur, Kerne, 3/4 Kiirbis und Schmand mischen, abschmecken.
Kise reiben. Zwiebeln in eine Auflaufform setzen, mit Bulgur fiilllen und mit Kise
bestreuen. Ubrige Kiirbis- und Zwiebelwiirfel in der Form verteilen. Rest Briihe angieBen.
Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 15-20 Minuten
backen. Schnittlauch waschen, fein schneiden und dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen:
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Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.
pro Portion ca.: 320 kcal / 1340kJ; E13 g, F14 g, KH34 g

11.25 Gemiisezwiebeln mit Weizen und Kriutern

4 grof}. Gemiisezwiebeln 2 EL gegarte Weizenkorner
1 klein. Zucchini 1 EL geh. Estragon

2 Friihlingszwiebeln Pfeffer

1 klein. Aubergine 750 g Tomaten

Salz 1 Bd. Basilikum

3EL 01 2 Scheib. Gouda

Zwiebeln abziehen. In einen Topf mit kochendem Wasser setzen, ca. 5 Min. sprudelnd
garen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen. Je einen Deckel abtrennen, Zwiebeln
aushohlen.

Zucchini, Frithlingszwiebeln sowie Aubergine waschen und putzen. Zucchini klein wiirfeln,
Zwiebeln schrig in feine Ringe schneiden. Aubergine in Scheiben teilen, mit Salz bestreuen
und ca. 30 Min. ziehen lassen. Danach abbrausen, trockentupfen und fein wiirfeln.
Gemiise und Friihlingszwiebeln im Ol 10 Min. diinsten. Weizenkorner und Estragon
unterheben, salzen und pfeffern.

Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Tomaten iiberbriihen, hduten, entkernen,
wiirfeln. Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, Blitter abzupfen, hacken. Mit den Toma-
ten vermengen, wiirzen, in eine Auflaufform geben. Gemiise in die Zwiebeln fiillen, diese
in die Form setzen. Je 1/2 Scheibe Kise auflegen und 20 Min. im Ofen garen. Evtl. mit
Basilikum garnieren und mit Reis oder Baguette servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung ca. 40 Min.

Ruhen ca. 30 Min.

Garen ca. 35 Min.

pro Person: 220 kcal; E9 g, F12 g, KH 18 g

11.26 Gepfefferte Schalotten

750 g Schalotten 1 TL schwarze Pfefferkorner
75 g Butter 1/8 1 trockener Weiwein
Salz 2 Bd. Petersilie

1 TL weiBe Pfefferkorner

Schalotten pellen. Butter in einem Topf auf 2 oder Automatik-Kochplatte 5-6 schmelzen,
Schalotten darin andiinsten. Sie diirfen dabei keine Farbe annehmen. Schalotten salzen,
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mit Pfefferkérnern und Wein mischen. Schalotten zugedeckt 20-25 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochplatte 5-6 garen. Petersilie grob hacken, Schalotten damit bestreuen und
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.27 Imam bayildi

4 Auberginen mittelgrofle 1 Bd. Petersilie glatte

Salz 1 TL Zucker

2 Zwiebeln mittelgrofle 3 Knoblauchzehen

2 Tomaten mittelgroB3e 6 EL Olivendl, kaltgepresst

2 Peperoni milde

1. Die Auberginen am Stielansatz abschilen, den Stiel stehen lassen. Die Auberginen ldangs
so abschilen, dass Streifen von 3 - 4 cm Breite entstehen. 1 Streifen pro Aubergine in der
Mitte einschneiden. Die Auberginen etwa 30 Minuten in Salzwasser legen.

2. Die Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Die Tomaten kochendheil} iiberbriihen,
hiuten und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Die Peperoni halbieren, Stiele, Kerne und
Rippen entfernen. Die Schoten waschen und in Streifen schneiden. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und fein hacken. Alles mit der Hand verkneten. Salzen und zuckern.

3. Die Auberginen ausdriicken. Die Schlitze auseinander ziehen und die Taschen mit dem
Gemiise fiillen. Die Auberginen in einen Topf legen. Die restliche Fiillung auf die Schlitze
legen. Die Knoblauchzehen schilen, in Stifte schneiden und diese in die Fiillung stecken.
Das Ol mit 1/4 1 Wasser verriihren und iiber die Auberginen gieBen.

4. Das Gericht etwa 10 Minuten zugedeckt bei starker Hitze ankochen, dann bei mittlerer
Hitze in etwa 45 Minuten garen. Im Topf abkiihlen lassen.

Schmeckt auch als Vorspeise gut.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 105 Minuten
850 kJ

11.28 Kartoffel-Zwiebel-Piiree

Pfefter 2 EL. Markenbutter
Muskat 250 g Zwiebeln
etwas Briihe 250 g Kartoffeln

Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser garkochen. Die Zwiebeln schilen, fein
wiirfeln und in Butter glasig diinsten. Mit etwas Briihe abloschen und weiterdiinsten, bis
sie weich sind. Ausdampfen lassen. Kartoffeln und Zwiebeln durch die Kartoffelpresse
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driicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dazu passt: Bratwurst

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

11.29 Kasseler mit Auberginen

750 g Auberginen 1 Prise(n) Zucker

300 g Zwiebeln 0.5 TL frischer Thymian

5 EL Olivenol (oder 1/4 Teel. getrockneter)
4 EL Tomatenmark 0.5 TL frischer Oregano

125 ml Weillwein trockener (oder 1/4 Teel. getrockneter)
Salz 4 Scheibe(n) Kasseler

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Die Auberginen putzen, waschen und klein wiirfeln. Die Zwiebeln schilen und in
feine Ringe schneiden. 1 El. Ol erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Dann
herausnehmen.

2. Die restlichen 4 El. Ol in der Pfanne erhitzen und die Auberginen darin portionsweise
anbraten. Dann die Zwiebeln dazugeben, das Tomatenmark und den Weillwein einriihren
und alles mit Salz, Pfeffer, dem Zucker, dem Thymian und dem Oregano wiirzen. Das
Auberginengemiise etwa 10 Minuten schmoren, dann nochmals abschmecken.

3. Inzwischen die Kasseler im restlichen Ol etwa 5 Minuten braten, dabei einmal wenden.
Mit dem Auberginengemiise servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
2800 kJ

11.30 Marinierte Zwiebeln

500 g Zwiebeln kleine 2 EL Olivendl, kalt gepref3t
4 Zweig(e) Estragon frischer Salz
0.5 Zitrone unbehandelte weiler Pfeffer, frisch gemahlen

100 ml WeiBBwein trockener

1. Die Zwiebeln schilen und, falls sie groBer sind als Walniisse, halbieren und vierteln.
Den Estragon waschen, trockentupfen und die Bléttchen von den Stielen zupfen.

2. Die Zitronenhilfte heil3 waschen und abtrocknen. Die Schale diinn abschilen und in
feine Streifen schneiden. Die Zitrone auspressen.

3. Den Zitronensaft mit der -schale, dem Wein, 1/8 1 Wasser und dem Ol in einem Topf
zum Kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln mit dem Estragon
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hineingeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze in etwa 10 Minuten bissfest garen.

4. Die Zwiebeln mit dem Sud in eine Schiissel fiillen und zugedeckt mindestens 8 Stunden
bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Dazu schmeckt am besten Vollkornbaguette.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten
Marinierzeit 480 Minuten
430 kJ

11.31 Mariniertes Gemiise

Zutaten 1/8 1 Olivendl
500 g Auberginen 2 -3 El Essig-Essenz (25 v.H.)
500 g Zucchini Salz
500 g rote, griine und gelbe Paprikaschoten  Pfeffer
250 g kleine Zwiebeln 2 Lorbeerblitter
5 Knoblauchzehen 1 TL Kriuter der Provence

Gemiise putzen, waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schilen, Zwiebeln vierteln, Knoblauch in Scheibchen schneiden. Gemiise in die Braten-
pfanne des Backofens geben. Olivenol mit Essig, 3-4 El Wasser, Salz und Pfeffer verriihren,
iiber das Gemiise gieen. Lorbeerblitter und Kriuter zugeben, alles mischen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° ca. 50 Minuten schmoren lassen. Herausnehmen,
abkiihlen lassen.

Mariniertes Gemiise schmeckt lauwarm oder kalt zu knusprigem Brot.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.32 Ofenkartoffeln mit Zwiebelfiillung

4 grof}. Kartoffeln a ca. 250 g, vorwiegend 2 Tomaten

festkochend 1 Zweig frischer Rosmarin
2 EL Butter 100 ml Wasser

1 Knoblauchzehe 2 EL Balsamico-Essig

400 g gemischte Zwiebeln 1/2 TL Jodsalz

(rot, gelb, Schalotten, Gemiisezwiebeln) Pfeffer

1 TL brauner Zucker

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Kartoffeln
griindlich waschen, abbiirsten und in Alufolie einwickeln. Die Kartoffeln auf der mittleren
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Schiene ca. 45 bis 50 Minuten garen.

Die Zwiebeln abziehen und halbieren, dann in ca. 0,5 cm diinne Schnitze schneiden. Die
Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Tomaten waschen, putzen und grob wiirfeln.
Den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Dabei den braunen Zucker einstreuen. Die Zwiebeln
und den Knoblauch zufiigen und diinsten. Nach 5 Minuten die Tomaten und den Ros-
marin hineingeben, kurz mitdiinsten. AnschlieBend mit dem Wasser abléschen und den
Balsamico-Essig zugeben. Die Hitze auf kleinste Stufe stellen und das Gemiise ca. 15
Minuten offen garen.

Die Zwiebelmischung kriftig mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen und nochmals mit Balsamico-
Essig abschmecken. Die Ofenkartoffeln aus dem Ofen nehmen, auspacken und an der
Oberseite kreuzweise einschneiden. Den Einschnitt vorsichtig auseinanderdriicken und mit
der Zwiebelmasse fiillen. Sofort servieren.

Tipp: Etwas schneller geht es, wenn die Kartoffeln fiir ca. 15 Minuten vorgekocht werden.
Das kann auch schon am Vortag gemacht werden. Dann brauchen die Kartoffeln nur etwa
20 bis 25 Minuten im Ofen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 55 Minuten
pro Portion: 312 kcal; EO g, FOg, KH53 g

11.33 Oignons a la Tapenade (Zwiebeln mit Olivenfiillung)

8 gleichmiBig grofle Zwiebeln, 4 Scheib. Rohschinken,
Wasser, 200 g Tapenade (Rezept s. 0.),
Salz, 1/4 1 Hithnerbriihe, ca.
Olivendl,

Den geschilten Zwiebeln im oberen Viertel einen Deckel abschneiden. Das Innere etwas
aushohlen ohne den Rand zu verletzen. Nebeneinander in einen Kopftopf stellen, so dass
sie nicht umfallen konnen. Mit kaltem Wasser bedecken, leicht salzen, auf kleinem Feuer
knapp gar kochen. Die Zwiebeln sorgfiltig aus dem Sud heben und - wiederum so, dass sie
nicht umfallen konnen - in eine mit Olivendl bepinselte Auflaufform stellen. Den in feine
Streifen geschnittenen Schinken mit der Olivenpaste vermengen, in die Zwiebeln fiillen.
Die Hiihnerbriihe dariibergieBen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen ca. 1/4 Stunde
braunen. (Feifit/Rilegg: *Was die GroBSmutter noch wusste’, Albert-Miiller-Verlags-AG)

11.34 Pellkartoffeln
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500 g fest kochende Kartoffeln 1 TL Kiimmel
Salz

Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser gut reinigen und abbiirsten. Entweder in einem
Diampfeinsatz im Kochtopf iiber wenig Wasser etwa 20 Minuten ddmpfen oder in kaltem
Wasser mit Salz und einem Teel6ffel Kiimmel aufsetzen und 25 bis 30 Minuten kochen.
Kurz unter kaltem Wasser abschrecken, damit sie sich besser schilen lassen.

TIPP: Wenn Pellkartoffeln vor dem Kochen mit einem scharfen Messer zwei bis drei
Zentimeter eingeritzt werden, schmecken sie besser.

BROKKOLIDIP 250 g Sahnedickmilch cremig riihren. 100 g Brokkoliroschen putzen,
waschen, klein schneiden und mit 1 Teeloffel Kriutersalz darunter heben. Mit einem
Schneidstab fein piirieren. Zwei Knoblauchzehen durchpressen und den Dip damit nach
Belieben abschmecken.

ZWIEBELQUARK 2 Essloffel Butter oder Margarine mit 125 g Sahnequark schaumig
rithren, 1 kleine Zwiebel schilen, reiben und darunter heben. Mit je 1 Teeloffel Senf,
Tomatenmark und Paprika edelsiiff sowie etwas Salz abschmecken.
KNOBLAUCHQUARK 125 g Magerquark mit 75 g Creme fraiche glatt rithren. 2
Knoblauchzehen mit etwas Salz zerreiben und mit 4 Essloffel gehackten Krautern unter
den Quark ziehen. Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und mit Kresse
garnieren.

KRAUTERQUARK 125 g Sahnequark mit 2 Essloffeln Milch und 1 Essloffel fein ge-
schnittenem Schnittlauch verriihren und mit Salz abschmecken. (Quark kann mit nahezu
allen Kréutern nach individuellem Geschmack gewiirzt werden.) PAPRIKAQUARK Den
Schnittlauch durch 1 Essloffel Paprika edelsiif} ersetzen.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

11.35 Piemontesische Zwiebeln

4 Gemiisezwiebeln (je etwa 300 g) 2 EL Grappa

30 g Butter 1 Ei

5 Scheib. entrindetes Weizentoastbrot 50 g geriebener Parmesankise
20 g Butter 12 Salbeiblitter

300 g Hackfleisch Salz

Salz 50 ml Weillwein

Pfefter

Zwiebeln auf den Backofenrost geben und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte.
T: 200 °C / 30 bis 35 Minuten. Zwiebeln abkiihlen lassen, pellen, an beiden Enden gerade
schneiden und waagerecht halbieren. Das Innere der Zwiebeln so herausldsen, dass ein 2
cm breiter Rand stehen bleibt. Die Hilfte des ausgelosten Zwiebelfleisches fein hacken, die
andere Hilfte grob zerteilen.
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Butter erhitzen, Wei3brot zerbroseln und darin goldbraun rosten.

Butter erhitzen und feingehackte Zwiebeln darin andiinsten. Hackfleisch dazugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Grappa hinzufiigen und 8 bis 10 Minuten diinsten.

Ei mit Parmesankidse verquirlen, sechs Salbeiblitter in feine Streifen schneiden und
beides zum Hackfleisch geben. Ausgehohlte Zwiebelhilften in eine gefettete Auflaufform
setzen und mit Salz wiirzen. Hackfleischmasse in die Zwiebeln fiillen und Weifibrotbrosel
driibergeben.

Grobes Zwiebelfleisch und restliche Salbeiblitter in der Form verteilen. Form in den
vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C / 40 bis 50 Minuten. Nach 30 Minuten
Wein dazugieB3en.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.36 Zwiebel im Sherrysud

Zutaten 1 getrocknete Chilischote
750 g Perlzwiebeln 1 Zweig Thymian
8 EL Olivenol Lorbeerblatt
100 ml halbtrockener Sherry 1 TL schwarze Pfefferkorner
100 ml Sherry-Essig Salz
1 Gewiirznelke 1 Prise Zucker

1. Zwiebeln schilen. In einer Pfanne mit Deckel das Olivendl erhitzen und die Zwiebeln
unter Wenden darin goldbraun anbraten. 2. Sherry, Sherry-Essig und 1/4 1 Wasser verriihren
und {iber die Zwiebeln gieen. Nelke, Chilischote, Thymianzweig, Lorbeerblatt, 1 knappen
Tl. Salz und Zucker untermischen.

3. Die Zwiebeln zugedeckt in 30 Minuten garen und im Sud erkalten lassen. Als Vorspeise,
zu luftgetrocknetem Schinken oder Salami servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.37 Zwiebel-Frittata

Zutaten Salz
500 g milde, weille Zwiebeln 1 TL getrockneter Oregano
6 EL Olivenol 6 Eier

1. Die Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. 3 El. Olivendl in einer grofen
Pfanne erhitzen und darin die Zwiebelringe unter Wenden 5 Minuten diinsten. Zwiebeln
mit Salz und Oregano bestreuen, in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.
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2. In einer anderen Schiissel die Eier griindlich verquirlen und unter die abgekiihlten Zwie-
beln mischen. Das restliche Ol in der Pfanne stark erhitzen und die Zwiebel-Eiermischung
hineingieBen. Den Herd auf Mittelhitze schalten und die Frittata von beiden Seiten
goldbraun braten, in Viertel teilen und mit Brot servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.38 Zwiebel-Kartoffel-Puffer

1 1/2 kg fest kochende Kartoffeln Salz

1 groB3. Gemiisezwiebel frisch geriebene Muskatnuss
3 EL ausgesiebtes Weizenmehl (Type 1050) Ol zum Ausbacken

2 Eier

Fiir diese Variation des Klassikers zunichst die Kartoffeln und die Zwiebeln schilen, wa-
schen und fein raspeln. Das Weizenmehl und die Eier hinzufiigen und alles gut vermengen.
Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Ol in einer Pfanne sehr stark erhitzen.

Von der Kartoffel-Zwiebel-Masse mithilfe eines Essloffels Teig abstechen und mit den
Handflichen zu kleinen Fladen formen. In der Pfanne von beiden Seiten goldbraun
ausbacken und dabei mit einem Pfannenheber flach driicken. Sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

11.39 Zwiebel-Sprossen-Puffer

1 Bd. Schnittlauch Hefestreuwiirze

5-6 EL gekeimte Weizenkorner Salz, Pfeffer

etwas Muskatnuss etwas Gemiisebriihe
2-3 EL Vollkornmehl 5 EL raffiniertes Rapsol
3 EL Milch 500 g weille Zwiebeln
2 Eier

Die Zwiebeln schilen und in sehr diinne Scheiben schneiden. In 2 EL raffiniertem Rapsol
goldgelb anbraten und mit wenig Gemiisebriihe einige Minuten diinsten. Wenn die Fliis-
sigkeit verkocht ist, mit Meersalz, Pfeffer und Hefestreuwiirze wiirzen. Eier, Milch und
Vollkornmehl verquirlen, mit Muskat abschmecken. Die Zwiebeln sowie die gekeimten
Weizenkorner zugeben und etwa 10 Minuten quellen lassen. Den Schnittlauch waschen,
fein schneiden und unter den Teig rithren. Das restliche Rapsél erhitzen und darin ca. 8-12
kleine flache Puffer von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Tipp: Vollwertige Gemiisepuffer
lassen sich je nach Saison und Geschmack ganz einfach und schnell zubereiten. Reiben Sie
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einfach Gemiise wie Karotten, Sellerie, Kartoffeln oder Zucchini fein und vermengen es
mit einem Ei und etwas Vollkornmehl. Dann nur noch wiirzen und kleine Puffer ausbacken.
Die Puffer sind vielseitig einsetzbar. So passt zu Kartoffel-Mohren-Puffern sowohl ein
gemischter griiner Salat als auch frisches Apfelmus.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 35

11.40 Zwiebelblumen

4 mittelgrole Zwiebeln mit Schale 3 EL Kréuter, gehackt,
Kréiiuterbutter z. B. Petersilie, Basilikum, Kerbel, Majoran
50 g Margarine oder Butter, weich 1/2 TL Salz
Pfefter

Vorbereiten: Zwiebeln mehrmals kreuzweise nur so tief einschneiden, dass sie am Strunk
noch zusammenhalten. Etwas auseinander ziehen, in Alu- oder andere Metallformchen
stellen.

Krauterbutter: Margarine oder Butter mit den Krautern mischen. Wiirzen, iiber Zwiebeln
verteilen.

Grillieren: 20-25 Minuten, je nach GroBe.

11.41 Zwiebeldiinne

Boden: 3 Eier,
1/2 Pfund Mehl, 6 EL Sauerrahm,
1/8 1 Milch, etwas Salz,
etwas Salz, 2 EL Mehl,
10 g Hefe, 1 TL Backpulver
50 g lauwarme Auperdem:
Butter

2 gross. Zwiebeln,
Belag: 2 Scheib. Speck oder Schinken

Aus den Zutaten fiir den Boden einen Hefeteig machen und gut gehen lassen.

Danach den Teig diinn auswallen (ca. 3 mm) und auf ein viereckiges Backblech legen (den
Rand verdoppeln und gut andriicken).

Die Zutaten fiir den Belag zu einem glatten Teig rithren und auf den Hefeteig geben. Die
feingehackten Zwiebeln leicht in Butter andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dies
ebenfalls auf den Hefeteig geben.

Dariiber den kleingeschnittenen Schinken streuen.

Die Zwiebeldiinne bei mittlerer Hitze (ca. 180 Grad) backen bis der Teigrand sich gut vom
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Blech 16sen ldsst und der Boden hellbraun gebacken ist. Zwiebeldiinne sollte moglichst
warm gegessen werden.

11.42 Zwiebelgemiise

2 EL Butter, 1/4 1 Hiihnerbriihe,
600 g Zwiebeln, 3 EL Rosinen,

1 EL milder Curry, 150 ml Sahne

1 EL Mehl,

Die Butter schmelzen, die Zwiebelscheiben darin hellgelb ddmpfen, Curry und Mehl
dariiber stiduben, alles gut vermengen, mit der Fleischbrithe abloschen, restliche Zutaten
beigeben. Einige Minuten kocheln lassen.

11.43 Zwiebelkriistchen

300 g Zwiebeln 3 Eier

Salz 2 EL saure Sahne oder Schmand

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 100 g geriebener mittelalter Goudakise
3 EL Mehl Butter

Zwiebeln in sehr feine Wiirfel schneiden, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl
bestduben. Eier, Sahne oder Schmand und Kise unterriithren. Butter erhitzen Zwiebelmasse
mit einem Teeloffel in die Butter geben und goldgelbe Plitzchen backen. Die Kriistchen
warm zu Bier servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.44 Zwiebellen mit Kise

2 Zwiebellen, je ca. 500 g 2 Eigelb
FULLUNG wenig Salz
Muskat

1 EL Margarine oder Butter

150 g Reibkise (z.B. Greyerzer), gemischt Pfe.ffer.aus d§r Miihle
mit 2 Eiweil, steif geschlagen

2 EL Mehl 2 dl Gemiisebouillon

Vorbereiten: Von den Zwiebellen einen Deckel wegschneiden. Zwiebellen bis auf 1/2 cm
aushohlen, Ausgehohltes und Deckel hacken, beiseite stellen. Die ausgehohlten Zwiebellen
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in zwei kleine ofenfeste Formen stellen.

Fiillung: Margarine oder Butter in einer Bratpfanne warm werden lassen, das Zwiebellen-
fleisch beigeben und weich ddmpfen, auskiihlen. Reibkidse und Eigelb daruntermischen,
wiirzen. Das Eiweil} sorgfiltig darunterziehen. Die Fiillung in die ausgehohlten Zwiebellen
verteilen. Bouillon in die Formen gief3en.

Garen: 30-40 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 2 Personen

11.45 Zwiebeln im Speckmantel

8 weille Zwiebeln 2 EL Butter

Salz 120 g Creme double

8 kriftige Zweige Rosmarin 40 g frisch geriebener Parmesan
2 Knoblauchzehen Pfeffer

2 mittelgroBe Kartoffeln (vorwiegend fest 8 Scheib. Friihstiicksspeck
kochend)

Zwiebeln abziehen, ca. 15 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kochen. Etwas abkiihlen
lassen. Das obere Viertel der gekochten Zwiebeln abschneiden. Nun die Zwiebeln vor-
sichtig aushohlen, so dass die duleren Schichten unbeschédigt bleiben. Das Zwiebelinnere
sowie die Zwiebelkappen klein hacken. Rosmarin abbrausen, trockenschiitteln. Die Zweige
zu 2/3 von den Spitzen her von den Nadeln befreien. Nadeln klein hacken. Knoblauch
abziehen und hacken. Kartoffeln waschen, schilen und fein wiirfeln. Butter aufschiumen.
Gehackte Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffelwiirfel in der Butter anbraten. Gehackten
Rosmarin, Creme double und Parmesan darunter rithren, alles etwa 2 Minuten kocheln
lassen. Kartoffelmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Elektro-Ofen auf 200 Grad
vorheizen. Die Kartoffelmasse in die ausgehdhlten Zwiebeln fiillen. Jede Zwiebel mit 1
Speckscheibe umwickeln und diese mit je 1 Rosmarinzweig feststecken. Gefiillte Zwiebeln
in eine feuerfeste Form setzen und im Ofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) etwa 40 Minuten
schmoren.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.46 Zwiebeln in pikanter - Schinken-Kise-Sauce

1 kg kleine Zwiebeln 250 g Schmelzkise

Salz 150 g gekochter Schinken
80 g Butter 1 bis 2 El Zitronensaft

60 g Mehl Pfeffer

ca. 3/8 1 Zwiebel-Kochbriihe Muskat

3/8 1siile Sahne Zucker
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Die geschilten Zwiebeln in einen Topf geben, gerade mit Salzwasser bedecken und 20
Minuten garkochen. Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit Zwiebel-
Kochbrithe und siier Sahne auffiillen. Die Sauce mit einem Schneebesen kraftig
durchrithren und 3 bis 4 Minuten kocheln lassen. Eventuell noch etwas Zwiebelbriihe
nachgief3en.

AnschlieBend den Schmelzkése in kleinen Stiicken hineingeben, unter stindigem Riihren
auflosen lassen. Den Schinken klein wiirfeln und unterheben. Die Sauce mit Zitronensaft,
Pfeffer, Muskat und etwas Zucker abschmecken, die Zwiebeln hinzugeben. Dazu Salzkar-
toffeln.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.47 Zwiebeln mit Brokkoli-Fiillung

4 grof}. Gemiisezwiebeln, je etwa 350 g 1 EL Mehl, gestrichen

Salz Salz

750 g Brokkoli weiBer Pfeffer aus der Miihle
65 g Holland-Butter 150 g Pikantje van Gouda
1/41siie Sahne

Gemiisezwiebeln schilen, in reichlich kochendem Salzwasser 10 Minuten vorgaren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Oben jeweils eine Kappe abschneiden. Das Zwiebe-
linnere bis auf 2-3 Schichten herauslosen und zusammen mit den Kappen grob hacken.
Brokkoli waschen. Die Roschen ablosen und im kochenden Zwiebelwasser 3 Minuten
blanchieren. Abgiefen, kalt abschrecken, abtropfen lassen und in die Zwiebeln fiillen.
Brokkolistiele schilen, in feine Scheiben schneiden und mit den gehackten Zwiebeln in 50
g Butter einige Minuten diinsten. In eine feuerfeste Form fiillen. Gefiillte Zwiebeln darauf
setzen. Mit der restlichen, zerlassenen Butter betraufeln.

Sahne mit Mehl, Salz und Pfeffer verquirlen, zwischen die Zwiebeln gielen. Kise grob
reiben. Zwei Dirittel iiber die Zwiebeln und die Sahne streuen. Zwiebeln bei 200°C im
vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten iiberbacken. Unmittelbar vor dem Servieren mit dem
restlichen Kése bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

11.48 Zwiebeln mit Pfifferlingfiillung

4 Gemiisezwiebeln 1 Bd. Petersilie

40 g Butter gehackt Thymian

250 g Pfifferlinge 150 g geriebener Emmentaler Kise
Salz 1/2 1 Gemiisebriihe

Pfeffer
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Zwiebeln halbieren, das Innere zum Teil herauslosen und in kleine Wiirfel schneiden.
Butter erhitzen, Zwiebelwiirfel und Pilze darin etwa 5 Minuten diinsten. Salz, Pfeffer,
Petersilie und Thymian unterrithren. Masse in die Zwiebelhilften fiillen und in eine
Auflaufform setzen.

Kise tiber die Zwiebeln streuen, Briihe angieen und Form in den vorgeheizten Backofen
setzen. E: Mitte. T: 200°C / 30 bis 40 Minuten, 5 Minuten 0. Beilage: Kartoffelpiiree.

11.49 Zwiebelragout mit Baked Potatoes

Zwiebelragout 1 TL Thymianblattchen, gehackt
2 EL Butter 4 EL Wasser
1 Knoblauchzehe, gepresst 1 TL Petersilie, fein gehackt
1 groB. roter Chili/ Peperoncino, in Ringen,  1/4 TL Salz
entkernt wenig Pfeffer
300 g verschiedene Zwiebeln, 2 EL Aceto balsamico

inca. 11/ 2 cm bre.iten Schnitzen . Baked Potatoes

(z. B. Kuchenzw1ebeln,' rote Zwiebeln, 2 Piickli Baked Potatoes (ca. 1 kg; vorge-
Schalotten und Gemiisezwiebeln) kocht)

2 Tomaten, in Schnitzen

Butter warm werden lassen. Knoblauch, Chili und Zwiebeln andimpfen. Tomaten und
Thymian beigeben, kurz mitdimpfen. Wasser beigeben, Gemiise bei kleiner Hitze ca. 20
Min. offen weich kocheln. Petersilie beigeben, Ragout wiirzen und mit Aceto betrdufeln.
Baked Potatoes: Baked Potatoes in Folie einpacken, auf ein Backblech legen, in die Mitte
des kalten Ofens schieben.

Backen: ca. 15 Min. bei 240 Grad.

Herausnehmen, die Kartoffeln in der Folie iibers Kreuz einschneiden, mit Ofenhandschuhen
leicht zusammendriicken, damit sie sich 6ffnen. Etwas Zwiebelragout auf den Kartoffeln
verteilen, Rest dazu servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 261 kcal / 1092 kJ; E7 g, F6 g, KH43 g

11.50 Zwiebeltitsche

Reichlich Zwiebelscheiben und Speckwiirfel hellbraun braten, 2 EBl6ffel Mehl dazugeben
und brdunen. Mit Brithe oder Wasser zu einer leicht sdmigen SoBe auffiillen, 5 Minuten
schwach kochen lassen. 1 gro3e Salzgurke, 3 Tomaten in Wiirfel schneiden und dazugeben.
Nachsalzen, pfeffern und mit Pellkartoffeln zu Tisch geben. Gurken- oder Bohnensalat
erginzt das schnelle Gericht.
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12 Kuchen, Gebick, Pralinen

12.1 Pikanter Zwiebelkuchen

115

Teig 3 EL ger. Wal- oder Haselniisse
200 g Dinkelvollkornmehl 200 g grob ger. Greyerzer-Kise
1/2 TL Satz 1 EL Kiimmel
75 g kalte Butter oder Margarine Gufs
100 g Magerquark 1 B. Schmand (200 g)
ca. 3 El. Wasser 100 ml Milch

Belag 3 Eier
8 - 10 mittelgrofie Zwiebeln 1/2 TL Salz
150 ml Gemiisebriihe (instant) Pfeffer

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, das in kleine Stiicke geschnittene Fett zugeben,
die Zutaten zwischen den kalten Hinden kurz verreiben, bis die Masse gleichmifBig
kriimelig ist, Quark und Wasser zugeben, alles rasch zu einem Teig zusammenriihren (nicht
lange kneten), zugedeckt 1 - 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Vor dem Ausrollen 1
weitere Stunde bei Raumtemperatur stehen lassen, Zwiebeln pellen und quer halbieren,
in der Brithe im geschlossenen Topf knapp weich kochen, abtropfen lassen. Den Teig auf
einem bemehlten Tisch ausrollen.

Eine Backform (o 28 - 30 cm) einfetten, mit dem Teig auslegen, Teig mehrfach mit einer
Gabel einstechen, 1/2 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Niisse und Kise auf den Teigboden streuen, Zwiebelhilften mit der Schnittfliche nach
oben daraufsetzen, Kiimmel dariiberstreuen. Alle Zutaten fiir den Guf3 gut verriihren, iiber
die Zwiebeln gieBen. Goldbraun backen.

Schaltung: 180 - 200°C, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°C, Umluftbackofen ca. 40 Minuten
129 g EiweiB, 202 g Fett, 198 g Kohlenhydrate, 13650 kJ, 3258 kcal.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 180 Minuten

12.2 Wein-Zwiebelkuchen

Belag 1/8 1 WeiBwein
600 g Zwiebeln 100 g geriebener Kise
200 g gerducherter durchwachsener Speck 125 g siiie Sahne
3ELOI Salz



116 12 KUCHEN, GEBACK, PRALINEN

Pfeffer knapp 1/4 1 Wasser
Teig 10 EL Ol
400 g Mehl 1 Prise Zucker
40 g Hefe Salz
2 EL Paniermehl

Zwiebeln in Ringe, Speck in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Speck und Zwiebeln darin
andiinsten mit Wein abloschen und 15 Minuten schmoren. Masse abkiihlen lassen.

Kise mit Sahne verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus den angegebenen
Zutaten einen Hefeteig bereiten, sofort in einer Fettpfanne ausrollen und einen kleinen
Rand hochziehen. Teig mit Paniermehl bestreuen, Belag darauf verteilen, Kisesahne
dariibergeben und in den kalten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C / 35 bis 40 Minuten,
5 bis 10 Minuten 0.

Mengenangabe: 1 Portion

12.3 Zwiebelplitzchen

Butterschmalz zum Braten 3 EL siile Sahne
Salz, Pfeffer 4 Eier

125 g geraspelter Emmentaler 1 Bd. Schnittlauch
4 EL Mehl 400 g Zwiebeln

Die Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch fein schneiden.
Eier, Sahne und Mehl in einer Schiissel gut verquirlen. Geraspelten Kise, Zwiebeln und
Schnittlauch unter den Teig mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen, pro Plitzchen 1 TL Teig in die Pfanne geben und zu diinnen Plédtzchen
verstreichen. Die Plidtzchen von jeder Seite ca. 3 Minuten goldgelb braten. Sie passen zu
Salaten, zu Wein oder Bier.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15
382 kcal / 1599 kJ
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13 Marmeladen, Konfitiiren

13.1 Pikante Zwiebel-Konfitiire mit Wein

700 g rote Zwiebeln 100 ml Balsamico-Essig
6 Zweige Thymian 250 g Gelierzucker (3:1)
4 EL Ol 1 TL Salz

400 ml Weiwein schwarzer Pfeffer

Zwiebeln abziehen, 600 g abwiegen, in feine Streifen schneiden. Thymian (oder auch
Majoran) waschen, zum Strdu3chen binden.

Ol (am besten Olivensl) erhitzen, die Zwiebeln glasig diinsten. Mit Wein, Balsamico
abloschen. Mit Krauterbund, Gelierzucker (am besten Super-Gelierzucker) verriihren,
unter Rithren aufkochen, ca. 3 Minuten kochen. Ofter umrithren. Kriuter entfernen,
salzen, pfeffern. Zwiebelmasse randvoll in Glaser fiillen, mit Schraubdeckeln verschlie3en,
umdrehen, ca. 5 Minuten so stehen lassen.

Mengenangabe: 6 Gliser (a 200 ml)
Zubereitungszeit: 45 Min.
Nahrwerte pro Glas: 260 kcal; E1 g, F6 g, KH 40 g, BE 3

13.2 Zwiebelmarmelade

120 g Butter, 160 g Zucker,

700 g Zwiebeln, 200 ml Weinessig,

8 g Salz, 200 ml Rotwein,

5 g Pfeffer, 30 ml Grenadine (Sirup aus Granatipfeln)

Die klein geschnittene Zwiebel wird mit Butter, Salz, Pfeffer und Zucker in einem Topf
gemischt. Auf kleinem Feuer 1 Stunde kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind. Essig,
Wein und Grenadine beigeben und nochmals 1 Stunde kocheln lassen. Passt zu jeder Art
von Terrine.
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14 Mehlspeisen, Nudeln

14.1 Allgiuer Kisespatzen mit Schmelzzwiebeln

1 Prise Zucker 1/2 TL Senf scharf

Muskat, Salz und Pfeffer 60 g Zwiebeln rot

2 EL Balsamico 40 g Friihlingszwiebeln

3 EL Rapsdl 80 g Endiviensalat

1 Schalotte 1 EL Schnittlauch

2 Rosmarinstrdufchen 3 EL Allgiuer Bergkdse gerieben
Wasser 40 g Butter

1/2 EL Rapsol 4 Eier

4 Radicchioblattschalen 250 g Mehl

Friithlingszwiebeln sdubern, schrige, langliche Scheibchen schneiden, Zwiebeln, Schalotte
schilen, in feine Streifen schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mehl in eine
Schiissel geben, Muskat, Salz, etwas Pfeffer wiirzen. Eier dazu aufschlagen, etwas Wasser,
ein paar Tropfen Ol dazu, alles gut vermengen, den Teig aufschlagen, bis er Blasen wirft.
Endivien grob schneiden, in lauwarmen Wasser waschen, gut abtropfen; Radicchioschalen
waschen, gut abtropfen. Ol, Balsamico, Senf, Prise Zucker gut verrithren, mit Salz und
Pfeftfer wiirzen. Topf mit leichtem Salzwasser zum Kochen bringen, Lochsieb aufsetzen,
Teigmasse darauf geben, mit Teigkarte Masse durchdriicken, einmal kurz aufkochen lassen.
Pfanne mit Butter erhitzen, Spitzle mit Schaumkelle aus dem Wasser heben, gut abtropfen
lassen, in die Butterpfanne geben, kurz anschwenken, Kése dazu unterheben, Schnittlauch
dazu geben. Pfanne mit Butter erhitzen, Zwiebeln mit Friihlingszwiebeln ansautieren,
leicht Farbe geben. Endivien in Marinade wenden, Schalotte zugeben. Radicchioschalen
auf flachen Teller setzen, mit Endiviensalat fiillen. Kédsespatzen zur Mitte dazu anrichten,
Zwiebeln dariiber geben, mit Rosmarinzweig garnieren.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

14.2 Apfel-Zwiebel-Quiche

1 Pkt. TK-Blitterteig 150 ml Milch
100 g Zwiebeln 5 Eier

40 g Speck Salz

500 g Apfel Pfeffer

150 ml Sahne Majoran
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Aufgetauten Blitterteig kurz durchkneten, ausrollen. Eine Pie- oder Springform (28 - 30
cm 0) damit auskleiden, mit einer Gabel Locher in den Boden stechen. 10 Min. stehen
lassen, dann vorbacken.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°, Umluftbackofen 12-15 Minuten
Wenn sich wihrend des Vorbackens grofe Blasen im Teigboden bilden, diese mit einer
Gabel einstechen und herunterdriicken.

Zwiebeln und Speck in feine Streifen schneiden, mit Fett in einer Pfanne auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 8-9 glasig anbraten. Apfel schilen, entkernen, in Wiirfel schneiden,
mit Speck und Zwiebeln mischen, auf dem vorgebackenen Blitterteigboden verteilen.
Sahne, Milch und Eier mit dem Handriihrgerit verrithren, mit Salz, Pfeffer und Majoran
wiirzen, iiber die Quiche-Zutaten giefen und weitere 35 - 40 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.3 Apfel-Zwiebel-Quiche

Quark-Ol-Teig: 400 g Zwiebeln
100 g Quark 50 g gehackte Walniisse
4 EL Milch 150 g durchw. Speck
1/2 TL Salz 1 EL Butter oder Margarine
4 EL 01 Pfeffer
1 TL Backpulver 200 ml saure Sahne
200 g Mehl 80 g geriebener Kise
Belag: (Emmentaler oder Greyerzer)
4 EL Créme fraiche

4 Boskop-Apfel
p=Ap 3 Eier

Quark, Ei, Milch, Ol und Salz mit dem Handriihrgerit verriihren. Mehl und Backpulver
unterriithren, zu einem geschmeidigen Teig verknoten, etwa 20 Minuten in den Kiihlschrank
stellen.

Speck in Streifen schneiden, ohne Fett in einer Pfanne auf 2 oder Automatik-Kochplatte
7-9 austraten, herausnehmen. Butter oder Margarine in der Pfanne schmelzen lassen,
in Ringe geschnittene Zwiebeln darin auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 andiinsten.
Apfel schilen, vierteln, Kerngehduse herausschneiden, in diinne Spalten schneiden, mit
den Zwiebeln, saurer Sahne, Créme fraiche, Eiern, Kise, Salz und Pfeffer mischen. Den
Teig ausrollen, in eine gefettete Spring- oder Quicheform legen (0 28 cm), dabei einen
2 cm hohen Rand formen. Die Fiillung auf den Teig geben, den Speck darauf verteilen.
Goldbraun backen.

Schaltung: 180-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 40-45 Minuten

Mengenangabe: 6 Portionen
4129 kcal / 17146 kJ; E 105 g, F 248 g, KH 313 g
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14.4 Badischer Zwiebelkuchen

300 g Mehl 1/4 1 saure Sahne, knapp
20 g Hefe 4 Eier

1/8 1lauwarme Milch 1 Prise Salz

80 g Butter 1 EL Kiimmel

1 TL 5alz0 Fiir das Backblech:

1 1/2 kg Zwiebeln

Margarine
100 g durchwachsener Speck

Ein Backblech mit Margarine bestreichen. Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte
eine Vertiefung driicken, die Hefe hineinbrockeln und mit der Milch und wenig Mehl
verrithren. Den Vorteig zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Die Butter zerlassen, mit
dem Salz zum Vorteig geben und alles mit dem gesamten Mehl so lange schlagen, bis der
Teig Blasen wirft. Den Hefeteig nochmals 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf
200 ° vorheizen. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden oder hobeln. Den Speck wiirfeln
und in einer Pfanne ausbraten, die Zwiebelringe zugeben und glasig werden lassen. Den
Teig auf einer bemehlten Fliche ausrollen und das Backblech damit belegen. Die Sahne
mit den Eiern, dem Salz und dem Kiimmel verquirlen, Zwiebelscheiben und Speckwiirfel
daruntermischen und die Masse auf der Teigplatte verteilen. Den Kuchen weitere 15
Minuten gehen lassen, dann auf der mittleren Schiebeleiste 45 Minuten backen. Nach
Moglichkeit heil} servieren.

14.5 Badischer Zwiebelkuchen

1/81Milch 1.5 kg Zwiebeln

Zucker 2-3EL Ol

1/2 Wiirfel (21 g) frische Hefe 100 g Schinkenwiirfel

300 g Mehl 300 g stichfeste saure Sahne
Salz 4 Eier

100 g + etwas weiche Butter 1 EL Kiimmel

Milch und 1 TL Zucker lauwarm erwiarmen. Hefe hineinbrdckeln und darin auflosen. Mehl,
etwas Salz und 100 g Butter in eine Schiissel geben. Hefemilch dazugeben und alles mit
den Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen. Inzwischen Zwiebeln schilen und in Ringe
schneiden. Ol in einem Briter erhitzen und die Schinkenwiirfel darin anbraten. Zwiebeln
zufiigen und ca. 20 Minuten glasig diinsten. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas
abkiihlen lassen. Teig nochmals kriftig durchkneten. Auf einer gefetteten Fettpfanne (ca.
32x39 cm) ausrollen, dabei den Rand ca. | cm hochziehen. Zugedeckt an einem warmen Ort
weitere 15 Minuten gehen lassen. Saure Sahne, Eier, 1 TL Salz und 1 Kiimmel verriihren.
Erst die Zwiebeln auf dem Teig verteilen, dann den GUSS dariibergieBen. Zwiebelkuchen
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im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 25-30 Minuten
goldgelb backen. Getrink: kiihler Federweiller oder Weilwein.

Mengenangabe: 16 STUCKE
Zubereitungszeit ca. 11/2 Std.

Gehzeit ca. 1 Std.

Backzeit 25-30 Min.

pro Stiick ca.: 230 kcal; E7 g, F13 g, KH 19 ¢

14.6 Berner Zwiebelkuchen

Kuchenteig 40 g Butter
200 g Mehl 700 g Zwiebeln, fein gehackt
1/2 TL Salz 4 Eier
75 g Butter, in Stiicken, kalt 2 dl Vollrahm
1 dl Wasser 1 TL Salz
Belag wenig Pfeffer
Butterflockli

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Butter beigeben, von Hand zu einer gleichmifBig
kriimeligen Masse verreiben. Wasser dazugieflen, rasch zu einem weichen Teig zusam-
menfiigen, nicht kneten. Teig flach driicken, zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen. Butter
in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln bei mittlerer Hitze unter hdufigem
Wenden ca. 15 Min. an-ddmpfen, etwas abkiihlen. Eier mit Rahm verrithren, wiirzen, mit
den Zwiebeln mischen. Teig auf wenig Mehl rund (ca. 32 cm O) auswallen, in das mit
Backpapier belegte Blech legen. Boden mit einer Gabel dicht einstechen. Zwiebelmasse
daraufgeben, Butterflockli darauf verteilen.

Backen: ca. 35 Min. auf der untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen, aus dem Blech nehmen.

Tipp: Der Zwiebelkuchen schmeckt lauwarm am besten.

Mengenangabe: 1 Backblech von ca. 30cm 0

Backen: ca. 35 Min.

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

pro Stiick (1/8): 363 kcal / 1517 kJ; E8 g, F26 g, KH25 g

14.7 Bollediinne (Zwiebelkuchen)

Teig: 1 EL Wasser,
200 g Mehl (gesiebt), 1 TL Salz,
100 g Butterflocken, 1 Spritzer Essig
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Fiillung: 300 ml Sahne,
4 Zwiebeln, 2 Eier,
40 g Butter, Salz,
80 g feine Speckwiirfel, Pfeffer

1 EL Maismehl,

Die Butterflocken mit dem Mehl in den kalten Hénden zerreiben. Salz mit dem Wasser
und dem Essig vermischt dazugeben und das Ganze zu einem festen Teig verarbeiten. 30
Minuten ruhen lassen. Ein rundes Wihenblech oder Springform (26 cm) ausfetten und mit
Mehl bestiduben. Den gekiihlten Teig auswallen und in das Backblech legen, dabei einen
Rand hochziehen. Mit der Gabel den Boden einstechen.

Fiir die Fiillung die Zwiebel schilen, in feine Scheiben schneiden und in Butter glasig
dampfen. Die geddampften Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und in dem Bratfett die Speck-
wiirfel goldgelb anbraten. Die Zwiebeln wieder dazugeben, mit dem Speck vermischen und
mit Maismehl bestduben. Die Pfanne zum Abkiihlen vom Herd nehmen. Sahne und Eier
verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit der abgekiihlten Zwiebel-Speckmasse
vermischen und auf den Teigboden geben. In dem auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 40
Minuten backen.

Variante: Anstatt Speckwiirfel konnen auch 40 g Greyerzer-Kése (gerieben) verwendet
werden.

14.8 Bollewihe - Zwiebelwihe mit Variationen

750 g Zwiebeln Salz
100 g Speck, in Wiirfel geschnitten Muskat
4 EL Mehl 1 Pkg. TK-Hefeteig
3 Eier 15 g Butter
1/4 1 Sahne 1 Pkg. Helle Sofe
Salz 75 g Speck, in Wiirfel geschnitten
Kiimmel 1 hartgekochtes Ei
1 Pkg. TK-Hefeteig Variation 2; Zwetschgenwdhe
15 g Butter | Pkg. TK-Hefeteig
Variation 1; Spinatwdihe 1500 g Zwetschgen
1 Pkg. TK-Spinat 125 g Haselniisse, gerieben
3 EL Paniermehl 1 TL Zimt
1 Ei 3 EL Zucker

1 mittl. Zwiebel

Die Zwiebeln werden geschilt, grob gehackt oder in diinne Scheiben geschnitten. Zusam-
men mit dem gewiirfelten Speck werden die Zwiebeln halbweich gediinstet. Das Mehl mit
Eiern, Sahne, Salz und Kiimmel glatt rithren. Den Hefeteig ausrollen und in eine gefettete
Springform geben. Rand ca. 3 cm hochziehen. Dariiber die Zwiebelstiicke mit dem Speck
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und dann das Eiergemisch geben. Die Zwiebelwihe bei 220 Grad 30 bis 40 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen und warm mit griinem Salat servieren.

Variation 1; Spinatwihe: Unter den aufgetauten Spinat das Paniermehl, das verquirlte
Ei und die fein gehackte Zwiebel rithren. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Hefeteig
ausrollen und in eine gefettete Springform geben. Die Spinatmasse auf dem Hefeteig
verteilen. Helle So3e nach Vorschrift zubereiten, den gewiirfelten Speck daruntermischen
und iiber den Spinat geben. Die Wihe bei 220 Grad im vorgeheizten Backofen 20 bis 30
Minuten backen, heifl und mit Eischeiben garniert servieren.

Variation 2; Zwetschgenwihe: Den Teig 3 mm dick ausrollen und eine Kuchenform damit
auslegen. Die Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und schuppenférmig auf den
Teig auflegen. Mit den geriebenen Haselniissen bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca.
30 Minuten backen. Zimt und Zucker mischen und nach dem Backen iiber die Wihe streuen.

14.9 Bolognese von roten Linsen

1 Zwiebel, in kleine Wiirfel 4 EL Kriuter nach Geschmack (Rosmarin,
2 Knoblauchzehen, mit Salz zerdriickt Thymian, Oregano)

2 Karotten, grob gerieben 2 EL Petersilie

2 Stangen Staudensellerie, in kleine Wiirfel  1/2 TL Fenchel, im Morser zerstoen

3 EL Olivenol Chilipulver

2 EL Tomatenmark Pfeffer

1 Dos. Tomaten, gewiirfelt, 400 g Salz

450 ml Hithner- oder Gemiisebriihe 500 g breite Spaghetti

120 g rote Linsen

In einer hohen Pfanne die Zwiebel, den Knoblauch, die Karotten und den Sellerie bei mitt-
lerer Temperatur anschwitzen. Das Tomatenmark hinzugeben und anrosten. Die Tomaten,
die Briihe, die Linsen und die Kréuter, auBler der Petersilie hinzugeben, mit einem Deckel
bedecken und ca. 20 - 25 Minuten leise kocheln lassen. Eventuell noch etwas Fliissigkeit
hinzugeben. Die Bolognese muss die Konsistenz der normalen Hackfleischsauce haben.

In der Zwischenzeit die Spaghetti laut Packungsangabe zubereiten.

Mehlspeisen, Nudeln nach Ende der Kochzeit absieben und unter die Bolognese riihren.
Auf vorgewdrmten Tellern servieren. Mit der Petersilie garnieren und eventuell frischen
Parmesan dariiber reiben.

Wir haben dieses Rezept in einem vegetarischen Kochbuch aus Amerika (!) entdeckt.
Zuerst waren wir sehr skeptisch, aber der Geschmack war iiberwiltigent. Die Zutaten hat
man fast immer vorrdtig im Hause. Wieder einmal - es muss nicht immer Fleisch sein.
Getrinketipp: ein kriftiger, aber weicher Rotwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
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14.10 Dornfelder Zwiebelkuchen

1 Prise Zucker 125 g durchwachsener Riucherspeck
Salz, Pfeffer 600 g rote Zwiebeln

2 frische Eier 1/2 TL Salz

100 g Schmand 1 frisches Ei

150 g saure Sahne 25 g Butterschmalz

125 g Allgiduer Emmentaler (grob geraffelt) 100 ml Milch

250 ml Dornfelder Rotwein 1 Wiirfel Hefe

1 EL Rapsol 250 g Mehl (Type 550)

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig kneten und 1 Stunde gehen lassen. In der
Zwischenzeit den Speck in Streifen schneiden und im Ol auslassen. Die Zwiebeln pellen, in
Spalten schneiden und anbraten. Den Wein nach und nach zugiefen. Etwa 10 min kochen
bis er fast verdampft ist, dann abkiihlen lassen. Den Teig nochmals durchkneten. Eine
Tarteform (26 cm) fetten, den Teig ausrollen, die Form damit auskleiden und gehen lassen.
Saure Sahne, Schmand und Eier verquirlen. Den Kise unter die Zwiebelmasse riihren,
kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die Form fiillen. Die Eiersahne dariiber
verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 60_70 min backen. Lauwarm servieren.
(Dazu schmeckt ein Pfilzer Rotwein aus der Traubensorte *Dornfelder’.)

Mengenangabe: 4-6 Personen
550 kcal / 2280 kJ

14.11 Elsasser Flammkuchen

Fiir den Teig: 4 grof}. Zwiebeln
1 Wiirfel frische Hefe (42 g) 2-3 EL Butter
1 Prise Zucker 300-400 g Friihstiicksspeck, ohne Schwarte
500 g Mehl (Type 405), etwa 2-3 EL Créme fraiche
1TL Salz Aufrerdem:
Fiir den Belag: Fett fiir die Bleche

Fiir den Teig die Hefe zerbrockeln und mit 1/4 1 lauwarmem Wasser, dem Zucker, 250-300
g Mehl und dem Salz in einer groBen Schiissel zu einem fliissigen Teig rithren. Mit etwas
Mehl bestduben. Die Schiissel abdecken und den Teig an einem warmen Ort etwa 30 Min.
gehen lassen. Dann das Restmehl unter den Vorteig rithren. Den Teig etwa 10 Min. mit
bemehlten Hinden kneten. Der Teig sollte nicht mehr kleben. Teig erneut zudecken. Bei
Raumtemperatur weitere 11/2 Std. gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt
hat. Backofen auf 250° (Umluft 230°) vorheizen. Zwei Backbleche einfetten. Den Teig
halbieren, kneten und auf den Blechen ausrollen. Den Teig eventuell im Ofen (unten) 5
Min. vorbacken, herausnehmen. Fiir den Belag Zwiebeln schilen und in diinne Ringe
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schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen. Zwiebeln darin bei schwacher Hitze in 5-10
Min. glasig diinsten, Pfanne vom Herd nehmen. Friihstiicksspeck in schmale Streifen
schneiden (bei Bedarf 2 Min. auskochen). Teig mit Créeme fraiche bestreichen. Speck und
Zwiebeln darauf verteilen. Die Flammenkuchen nacheinander in 10-15 Min. im Backofen
(unten) knusprig backen. Danach unterm Grill einige Minuten abflammen. Sobald die
ersten Zwiebeln dunkel sind, Blech aus dem Ofen nehmen. Flammenkuchen sofort in
Portionsstiicke schneiden und servieren.

Tipp: Der Flammenkuchen passt hervorragend zum Wein. Dazu schmecken ein Silvaner,
ein Riesling oder ein Pinot Blanc.

Mengenangabe: 2 grol3e Bleche
Backzeit pro Backblech: 15 Min.
Gehzeit: 2 Std.
Zubereitungszeit: 1 Std.

14.12 Elsasser Zwiebelkuchen

Fiir den Teig: 25 g Butter
250 g Weizenmehl 1 Becher (150 g) Creme fraiche
15 g Frischhefe 2 Eier
1 TL Zucker Salz, Pfeffer
125 ml (1/8 1) lauwarmes Wasser geriebene Muskatnuss
1 TL Salz etwas Kiimmel
Fiir den Belag: 75 g durchwachsener Speck in diinnen
250 g Zwiebeln Scheiben

Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe mit dem Zucker
und etwas lauwarmem Wasser verquirlen, bis die Hefe aufgeldst ist. An einem warmen Ort
etwa 10 Minuten gehen lassen. Restliches Wasser und Salz hinzugeben, mit den Knethaken
des Handriihrgerites in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten und so lange gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat. Fiir den Belag Zwiebeln abziehen, halbieren,
in Ringe schneiden. Butter erhitzen, Zwiebelringe darin andiinsten. Creme fraiche mit
den Eiern, Salz, Pfeffer, Muskat und Kiimmel verriihren. Teig diinn auf ein gefettetes
Backblech ausrollen, Zwiebelringe darauf verteilen, dann Creme fraiche und zuletzt die
Speckscheiben darauf verteilen. Nochmal etwa 5 Minuten gehen lassen und backen.
Ober- /Unterhitze: etwa 220 °C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 200 °C (nicht vorgeheizt) Gas:
Stufe 4-5 (vorgeheizt) Backzeit: 25-30 Minuten.

Tipp: Passt sehr gut zu Federweil3er.

Zubereitungszeit: 80 Min.
Insgesamt: 2350 kcal / 9838 kJ; E58 g, F 131 g, KH 52 g



14.13 Fartalle 11 Mondo 127

14.13 Farfalle Il Mondo

500 g Farfalle 100 ml Gemiise- oder Hithnerbriihe

12 Scheib. Parma- oder Serranoschinken 2 EL gehackte Petersilie

3 EL Olivenol 20 schwarze Oliven ohne Stein, in Ringe ge-
1 groB3. Zwiebel schnitten

10 Tomaten Pfeffer, Salz

1 Knoblauchzehe, zerdriickt Chilipulver

50 ml trockener Weillwein Parmesan

Die Mehlspeisen, Nudelnsauce geht sehr schnell, deshalb alle Zutaten im Voraus bereitstel-
len.

Farfalle laut Packungsangabe zubereiten.

Mehlspeisen, Nudelnteller mit jeweils drei Scheiben Schinken auslegen.

Zwiebel in diinne Streifen schneiden. Tomaten vierteln, Saft und Kerne entfernen und in
kleine Stiickchen schneiden. Zwiebel in einer gro3en, hohen Pfanne mit Olivendl bei mitt-
lerer Temperatur glasig diinsten. 2/3 der Tomatenwiirfel hinzugeben und weiter diinsten,
bis diese weich sind. Knoblauch dazugeben, mit dem Weilwein und der Briihe abldschen
und etwas einkochen lassen, bis es sdmig ist. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken,
Die restlichen Tomaten, die Oliven und Petersilie dazugeben. Nudeln abtropfen lassen und
unter die Sauce heben. Noch mal kurz erhitzen. Auf die Teller verteilen und mit frisch
gehobeltem Parmesan bestreuen. Sofort servieren.

Getrénketipp: ein leichter Rotwein oder ein Chardonnay

Das Rezept ist eine Interpretation unseres Lieblingsitalieners Il Mondo’. Die Mehlspeisen,
Nudeln wurde in einen ausgehohlten Parmesan Raggiano gegeben und dann wieder
herausgekratzt.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.14 Fegato alla Veneziana

2 EL Margarine Sauce

2 groB. Zwiebeln 500 g Tomaten

400 g Kalbsleber, geschnetzelt 11/2 TL Salz

1 TL Salz 1 Msp. Cayennepfeffer
Pfeffer aus der Miihle 1 Knoblauchzehe, gepresst

2 dl Rotwein

Zwiebeln in Streifen schneiden und in der heilen Margarine goldgelb andimpfen. Leber
beigeben und unter Wenden braten, bis das Fleisch hell geworden ist. Vom Feuer ziehen,
wiirzen und sofort servieren.

Tipps - Die Leber anrichten, Bratfond mit 1/2 dl Marsala auflésen, kurz einkochen lassen
und iiber die Leber gielen. - 2-3 gehackte Salbeiblitter mit den Zwiebeln andimpfen.
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400 g Penne 100 g Fontina, gescheibelt 2 dl Rahm 100 g geriebener Greyerzer 50 g
geriebener Parmesan Tomaten schilen, halbieren und zusammen mit Salz, Cayenne und
Knoblauch in eine Pfanne geben. Aufkochen lassen, dann Hitze reduzieren, den Wein nach
und nach beigeben und wihrend einer Stunde einkochen lassen. Gelegentlich umriihren,
damit die Sauce nicht anbrennt. Die Penne in Salzwasser al dente kochen und gut abgetropft
wieder in die Pfanne geben. Den Fontinakdse druntermischen, den Rahm dazugieffen und
den geriebenen Kise drunterziehen, sofort in eine vorgewédrmte Schiissel geben, den
Tomatensugo driibergieen, servieren.

Tipp: Das Gericht eignet sich nicht zum Warmstellen, weil die Teigwaren schnell zusam-
menkleben.

14.15 Flammkuchen

400 g Brotteig, Salz,

150 g Rahm, Pfeffer,

150 g Rahmquark, 200 g Rauchspeck (feine Streifen),
2 EL Sonnenblumendl, 2 Zwiebeln (feine Ringe)

Backofen auf 250 Grad vorheizen. Brotteig so diinn wie moglich ausrollen. Je diinner,
desto besser. Rahm, Quark, Ol, Salz und Pfeffer miteinander vermengen. Auf dem Teig
verstreichen. Rauchspeck und Zwiebeln dariiber verteilen. In den Ofen schieben und ca. 15
Minuten backen. In handliche Stiicke schneiden und sofort servieren.

14.16 Flammkuchen

500 g Hefegrundteig 125 g durchwachsener Speck, in Wiirfel ge-
1 Ei schnitten

3-4 EL Raps- oder Nuf3ol (nach Belieben)

Salz 2 Zwiebeln, feingehackt (nach Belieben)

Fiir den Belag das Ei mit dem Ol, einer Prise Salz und, falls gewiinscht, mit dem Speck
sowie den Zwiebeln verrithren. Den Hefeteig wie iiblich zubereiten und einmal gehen
lassen. Dann zu einer ziemlich dicken, runden Scheibe von etwa 25 cm Durchmesser aus-
rollen und in eine mit Butter ausgestrichene flache, runde Backform driicken. Die Fiillung
daraufgeben. Den Flammkuchen im vorgeheizten Backofen bei 220° C (Gasherd Stufe 4 -5)
15 Minuten backen; die Temperatur auf 190° C (Gasherd Stufe 3) herunterschalten und mit
Butter bestrichene Alufolie iiber den Kuchen legen. Noch etwa 10 Minuten weiterbacken.
Der Teig sollte hellbraun und gut aufgegangen, Speck und Zwiebeln gar sein. Sehr heif3
servieren.

Mengenangabe: 1 Kuchen von 25 cm Durchmesser
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14.17 Frankischer Zwiebelkuchen

125 g Quark

1 Eigelb

1 TL Salz

3 EL Milch

3 EL Ol

200 g Mehl

2 TL Backpulver
Butter fiir die Form
1-2 EL Semmelbrosel

Belag:
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750 g Zwiebelringe

2-3 EL Butterschmalz

2 EL Petersilie, gehackt
Salz

weiller Pfeffer

1 Prise edelsiier Paprika
1 EL Mehl

200 ml Sahne

3-4 Eier

30 g geriebener Kise
1/4 TL gemahlener Koriander

Aus Quark, Eigelb, Salz, Milch, O1, Mehl und Backpulver einen geschmeidigen Teig
kneten. Auf einer bemehlten Fldche ausrollen.

Gebutterte Backform mit dem Teig auslegen. Rand hochziehen. Boden mit der Gabel
einstechen. Semmelbrosel darauf streuen. Kiihl stellen.

Zwiebelringe im heiflen Schmalz glasig diinsten. Mit Petersilie, Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen.

Mehl mit Sahne, Eiern und Kise verquirlen. Mit Koriander wiirzen. Zwiebeln untermi-
schen. Auf den Teigboden fiillen und glatt streichen.

Bei 180-200 Grad C etwa 50-60 Minuten backen. Falls der Zwiebelkuchen oben zu dunkel
wird, die letzten 10 Minuten mit Alufolie abdecken.

Im ausgeschalteten Ofen weitere 10-15 Minuten (ohne Folie) abdampfen lassen. Warm
servieren.

Mengenangabe: 1 Springform (26cm O) oder 4 Tartelettes (8cm O)
Zubereitung: 30 Min.

Kochzeit: 12 Min.

Backzeit: 50-60 Min.

14.18 Friihlingswihe mit Zwiebeln

I rund ausgewallter Kuchen- oder Blitterteig 1 EL Mehl
(ca. 250 g) 2 dI Milch
BELAG 2 Eier 3

8 Friihlingszwiebeln 2EL Peter'sﬂle,

2 EL Schnittlauch,

GUSS 2 EL Kresse, gehackt

1 Kréauter-Boursin (180 g), mit einer Gabel /2 TL Salz
zerdriickt

Pfeffer aus der Miihle
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Vorbereiten: Teig in das gefettete Blech legen, Boden mit Gabel dicht einstechen, bis zum
Backen kiihl stellen.

Belag: Zwiebeln auf der Linge von ca. 12 cm abschneiden, halbieren, Kraut in ca. 1 cm
breite Streifen schneiden. Alles im Dampfkorbchen knapp weich dampfen, auskiihlen.
Zwiebelkraut, dann halbierte Zwiebeln auf dem Teigboden verteilen.

Guss: Alle Zutaten gut verriihren, dariibergiefen.

Backen: ca. 30 Minuten in der unteren Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Backblech von 28 cm O

14.19 Friihlingszwiebelkuchen

1 EL Schnittlauchréllchen 600 g Champignons

2 Eier 40 g Butter

4 EL Schlagsahne Hiilsenfriichte zum Blindbacken
200 g Créme fraiche Salz

Pfeffer 1 Ei

Salz 200 g geriebene Haselniisse

2 Tomaten 200 g Mehl

2 Bd. Friihlingszwiebeln 100 g Butter

Aus gesiebtem Mehl, Haselniissen, Butterflocken und Salz einen Miirbeteig kneten. 30
Minuten kalt stellen. Teig ausrollen, eine Quicheform von 28 cm Durchmesser damit
auskleiden. Teig mit Backpapier abdecken, Hiilsenfriichte einfiillen. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad 10-15 Minuten vorbacken. Herausnehmen, Hiilsenfriichte und
Papier entfernen. Teigboden abkiihlen lassen. Pilze putzen, eventuell kurz abbrausen, in
Segmente schneiden. Friithlingszwiebeln putzen, waschen, kleinschneiden. Gemiise 4 - 5
Minuten in Butter diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Créme fraiche, Sahne, Eier und
Schnittlauchrollchen verriihren, salzen, pfeffern. Eine Hilfte des Crémegusses auf den
Teigboden geben. Gemiise und die gewaschenen, in Achtel geschnittenen Tomaten darauf
verteilen. Mit dem restlichen Eierguss bedecken. Im Ofen bei 220 Grad 15-20 Minuten
backen lassen.

Tipp: Dazu schmeckt ein knackiger Salat.

Mengenangabe: 4-5 Personen
274 kcal / 1147 kJ

14.20 Gemiisezwiebel-Wihe

Kartoffelteig 3 EL Mehl
1 Beutel Kartoffelflocken zu 3 Portionen (z. 1 TL Salz
B. Stocki) 1/8 Wiirfel Hefe (ca. 5 g), zerbrockelt
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50 g Butter, fliissig Stiicken
1 dI Milch, lauwarm 1/2 EL Rosmarinnadeln, fein gehackt
1 Ei, verklopft 2 Prisen Salz
Guss Pfefter aus der Miihle
2 dl Kaffeerahm 8 Tranchen Bauernspeck, quer in ca. 5 mm
3 Eier breiten Streifen

160 g Schmelzkise (z. B. Bel Paese), in 1 Gemiisezwiebel (ca. 200 g, siehe Tipp),
quer in 4 Scheiben

Kartoffelflocken und alle Zutaten bis und mit Hefe in einer Schiissel mischen. Butter,
Milch und Ei darunter mischen, zu einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 1 Std. aufgehen lassen.

Damit sich die gebackene Wihe gut aus dem Blech heben lisst, zwei doppelte Backpapier-
streifen von je ca. 4 cm Breite iibers Kreuz ins gefettete Blech legen. Dann den Teig von
Hand im Blech ca. 4 mm dick ausstreichen.

Guss: Rahm und alle Zutaten bis und mit Rosmarin gut verriihren, wiirzen. Speck darunter
mischen, Masse auf dem Teigboden verteilen, Zwiebelscheiben hineinsetzen.

Backen: 5 Min. in der unteren Hilfte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. Hitze auf 200
Grad reduzieren, ca. 25 Min. fertig backen. Herausnehmen, leicht abkiihlen, Wihe aus der
Form nehmen,auf einem Gitter auskiihlen.

Tipp: statt einer Gemiisezwiebel 200 g Zwiebeln, quer halbiert, verwenden.

Mengenangabe: 1 fiir ein rundes Backblech von ca. 28 cm 0, gefettet
Backen: ca. 30 Min.

Aufgehen lassen: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Pro Stiick (1/8): 297 kcal / 1243 kJ; E11 g,F21 g, KH 16 g

14.21 Gewiirztortelettes mit Rotweinschalotten

Gewiirz-Tortelettes 300 g Schalotten, in feine Streifen geschnit-
300 g Mehl ten
150 g Butter 50 g Speck, fein gewiirfelt
etwas Salz etwas Rohrzucker
4 EL Wasser 200 ml Rotwein
1 Ei 20 ml Himbeeressig
etwas Majoran, Pfeffer, Muskat, Zimt, Ing-  etwas Thymian, fein gehackt
wer Salz, Pfeffer

Rotweinschalotten 3 Eier, verquirlt

Gewlirz-Tortelettes: Das Mehl auf eine Arbeitsplatte sieben, eine Mulde in das Mehl
driicken und da die weiche, gewiirfelte Butter rein geben. Die Butter mit den Gewiirzen
abstduben, mit einem Loffel das Wasser iiber die Butter streuen und zum Schluss das Ei
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in die Butter geben. Nach und nach das Mehl in die Butter einarbeiten. Den Teig dann
schnell zusammenkneten, damit er schon geschmeidig wird. Sollte der Teig noch etwas
briichig sein, arbeiten wir noch etwas Wasser ein. Den Teig in Folie schlagen und eine
Stunde kiihl stellen. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen eine Scheibe abschneiden,
diinn ausrollen und in eine gebutterte und mit Mehl ausgestreute Torteletteform legen. Gut
in die Form einarbeiten und den Teig mit einer Gabel einstechen. Alle Boden auf diese
Weise vorbereiten. Bei 160 Grad im Ofen zehn Minuten vorbacken.

Rotweinschalotten: Den Speck in einer Pfanne kross auslassen. Die Schalotten dazugeben
und mitschmoren. Die Schalotten mit dem Rohrzucker bestreuen und leicht karamellisieren.
Mit Rotwein und Essig abloschen, wiirzen und einkochen bis der Fond verkocht ist. Die
Masse in eine Schiissel geben, etwas abkiihlen lassen, die Eier unterarbeiten und die Masse
in die Formen fiillen. Nochmals zehn Minuten im Ofen bei 160 Grad backen.

Fertige Tortelettes aus dem Ofen nehmen. Aus den Formen stiirzen, mit ein paar Pinienker-
nen bestreuen. Schon ist es auch, wenn man vor dem Anrichten eine Scheibe Lardo (fetten
Speck aus Italien) auf die Zwiebeln legt.

Guten Appetit!

Mengenangabe: 4 Personen

14.22 Herbstlicher Zwiebelkuchen

fiir den Teig etwas Butter
450 g Mehl Weitere Zutaten
225. g Butter 3 Eier
3 Bier 300 ml Sahne
1/2'TL Salz 100 g Schmand
etwa 50 ml Wasser 1/2 EL Stirke
fiir die Zwiebeln 1/2-1 TL Salz (nach Geschmack)
2.5 kg Zwiebeln 100 g Emmentaler
350 ml Weilwein 100 g Speck

Salz, Pfeffer

Teig: Alle Zutaten nicht allzu lange miteinander verkneten. Dein Teig in Frischhaltefolie
einwickeln und eine halbe bis eine Stunde in den Kiihlschrank legen.

Zwiebeln: Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, in Butter andiinsten, mit dem Weilwein
abloschen, kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend im Sieb abtrop-
fen.

Eier, Sahne, Schmand, Stirke und Salz miteinander vermischen. Den Teig ausrollen, auf
ein gefettetes Backblech legen. Zwiebeln, Kése und Speck darauf verteilen. Mit dem
Schmandgemisch tibergieSen und mit einem Loffel alles noch mal andriicken. Dann ab in
den Backofen damit und bei etwa 200 Grad 35 bis 45 Minuten backen.

Mengenangabe: 1 Blech
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14.23 Hornchennudeln mit Radicchio

400 g Vollkorn-Hornchennudeln 2 EL Olivendl, kaltgepresst
Salz 250 g Sahne

2 Zwiebeln weiler Pfeffer, frisch gemahlen
2 Knoblauchzehen Muskatnuss, frisch gerieben
200 g Radicchio 2 EL Parmesan, frisch gerieben

1. Fiir die Nudeln reichlich Wasser mit 1 kriftigen Prise Salz zum Kochen bringen. Die
Nudeln darin ’al dente’ garen.

2. Inzwischen die Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein hacken. Den Radicchio
waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden.

3. Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten.
Den Radicchio dazufiigen und kurz anbraten.

4. Die Sahne angieflen und bei starker Hitze unter Riihren etwas einkochen lassen, bis sie
sdmig ist. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Kise unterriihren
und den Topf vom Herd ziehen.

5. Die Nudeln in einem Sieb griindlich abtropfen lassen, dann sofort mit der Sauce mischen
und in vorgewédrmten Tellern servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 25 Minuten
2700 kJ

14.24 Kleine Zwiebelkuchen

200 g Mehl 100 ml Creme fraiche

100 g weiche Butter 100 ml Sahne

1/4 TL Salz 4 Eier

4 EL Wasser Salz

Fiillung: frisch gemahlener weiler Pfeffer
600 g Zwiebeln geriebene Muskatnuss

Schnittlauchrollchen zum Bestreuen

150 g durchwachsener Speck
8 Formchen (0 10 cm)

20 g Butter

Fiir den Teig alle Zutaten mit dem Handriihrgerit zu einem glatten Teig verkneten. In Folie
wickeln und 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die Fiillung die Zwiebeln pellen und in diinne
Scheiben schneiden. Den Speck in schmale Streifen schneiden und in einer Pfanne auf
hochster Einstellung auslassen. Die Zwiebelscheiben darin glasig anschwitzen. Die Butter
zufiigen, zur Seite stellen und die Zwiebel-Speck-Mischung leicht abkiihlen lassen. Die
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Creme fraiche mit der Sahne und den Eiern verquirlen, unter die Zwiebeln mischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer 4
mm dicken Platte ausrollen und 8 Kreise von reichlich 10 cm 0 ausstechen. Die Férmchen
damit auslegen, dabei einen Rand formen. Die Fiillung darin verteilen und im Backofen
goldbraun backen.

Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen 25 - 30 Minuten
Herausnehmen und mit Schnittlauch bestreuen.

Mengenangabe: 8 Portionen

14.25 Knopfli mit Zwiebelschweitze

Knopfli Butterflockli
300 g Knopfli-Mehl Zwiebelschweitze
3/4 TL Sal.z 2 Zwiebeln, in Ringen
11/2 d.l Milchwasser 1/4 TL Salz
(1/2 Milch / 1/2 Wasser) 2 EL Mehl

3 frische Eier

) wenig Pfeffer aus der Miihle
Salzwasser, siedend

Bratbutter zum Braten

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. In der Mitte eine Mulde eindriicken. Milchwasser
und FEier verrithren, nach und nach unter Riihren in die Mulde gielen, mit einer Kelle
mischen und so lange klopfen, bis der Teig glinzt und Blasen wirft. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen. Teig portionenweise durchs Kndpflisieb ins
leicht siedende Wasser streichen, Knopfli ziehen lassen, bis sie an die Oberfldche steigen,
mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen, Butterflockli daraufgeben, mit Alufolie
zugedeckt warm stellen.

Zwiebelschweitze: Zwiebeln salzen, zugedeckt ca. 5 Min. ziehen lassen. Mit dem
Haushaltpapier trocken tupfen. Mehl und Pfeffer in einem Plastikbeutel gut mischen,
Zwiebeln beigeben, Beutel gutverschlieBen und kréftig schiitteln, bis die Zwiebeln mit
dem Gewiirzmehl {iberzogen sind, iiberschiissiges Mehl abklopfen. Bratbutter in einer
beschichteten Bratpfanne heifl werden lassen, Hitze reduzieren. Zwiebeln portionenweise
unter gelegentlichem Wenden ca. 5 Min. hellbraun rosten, auf Haushaltpapier abtropfen,
auf den Knopfli verteilen.

Quellen lassen: ca. 30 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Pro Person: 380 kcal / 1588 kJ; E17 g, F8 g, KH59 g

14.26 Kiirbis-Zwiebel-Kuchen
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250 g Mehl 1 Zweig Rosmarin

5 EL Olivendl 2 rote Zwiebeln

1 Ei 1 EL Butter

Salz 1 Ei

2 EL Wasser 150 g Sahne

400 g Kiirbisfruchtfleisch 30 g geriebenen Parmesan
100 g Bratwurst 1 EL fliissige Butter

(z.B. italienische Salsiccia)

Mehl, Olivendl, Ei, Salz sowie Wasser glatt verkneten und zugedeckt ca. 30 Min. kiihlen.
Kiirbisfruchtfleisch in Scheiben hobeln, 1-2 Min. in kochendem Salzwasser blanchieren,
abschrecken und abtropfen lassen. Bratwurst wiirfeln. Rosmarin abbrausen, Nadeln ab-
zupfen und hacken. Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden und mit Rosmarin in Butter
andiinsten. Kiirbis, Wurst zufiigen und mitdiinsten. Ei, Sahne sowie geriebenen Parmesan
verquirlen, salzen und pfeffern. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Teig
durchkneten und rund (0 35 cm) ausrollen. In eine mit Backpapier ausgelegte Tarte- oder
Springform (0 24 c¢cm) legen, Kiirbismasse einfiillen und mit Eiersahne begiefen. Uber-
stehenden Teig nach innen auf die Fiillung klappen und mit fliissiger Butter bestreichen.
Kuchen ca. 30 Min. backen.

Mengenangabe: 8 Stiicke

Zubereitungszeit Ca. 35 Min.

Kiihlen ca. 30 Min.

Backen ca. 30 Min.

pro Stiick ca.: 240 kcal; E§ g, F17 g, KH 15 g

14.27 Leichter Zwiebelkuchen

200 g Mehl 2 Eier

1.5 TL Jodsalz 250 g Quark (Halbfettstufe, 20 % Fett)
75 g kalte Butter 100 ml Milch (1,5 % Fett)

100 ml Wasser Pfeffer

1 kg Zwiebeln (ca. 700 g geputzt) Butter fiir die Form

2 EL Rapsol 1-2 EL Semmelbrosel

1 TL Fenchelsaat

Das Mehl mit 1/2 Teeloffel Jodsalz in eine Schiissel geben. Die kalte Butter in Stiickchen
zufiigen und zu einer kriimeligen Masse verarbeiten. Das Wasser kurz unterrithren, sodass
ein weicher Teig entsteht. Nicht kneten, sonst wird der Teig zdh. Den Teig zu einer
Kugel formen, flach driicken und in Frischhaltefolie eingewickelt fiir 30 Minuten in den
Kiihlschrank stellen.

Die Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer beschichteten Pfanne das
Rapsol erhitzen. Die Zwiebelwiirfel bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten diinsten. Dabei
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hiufig wenden. Nach 10 Minuten die Fenchelsaat zufiigen. Die Zwiebeln beiseite stellen
und etwas abkiihlen lassen.

Die Eier in einer Schiissel aufschlagen. Den Quark und die Milch zugeben und gut mischen.
Mit 1 TL Jodsalz und Pfeffer kréftig wiirzen und unter die Zwiebelmasse riihren.

Den Backofen auf 220 Grad (190 Grad Umluft) vorheizen. Eine Quiche-Form oder eine
groBBe Springform (28 bis 30 cm Durchmesser) mit etwas Butter ausstreichen und mit
Semmelbroseln ausstreuen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und
in die Form einpassen. Den Boden mit einer Gabel gleichmiBig einstechen. Anschlie3end
die Zwiebelmasse darauf verteilen. Den Zwiebelkuchen ca. 35 Minuten auf der unteren
Schiene backen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, aufschneiden und lauwarm
servieren.

Tipp: Wer es deftiger mag, mischt 150 Gramm gewiirfelten Schinken unter die Zwiebel-
masse. Dazu schmeckt ein griiner Salat als Beilage.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
pro Portion: 299 kcal; E10 g, FOg, KHO g

14.28 Makkaroni mit Zwiebelsofle

400 g Makkaroni 1 EL Milch
40 g geriebener Parmesan 4 EL Olivendl
6 Zwiebeln Salz

3 Eidotter

Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. In einer beschichteten Pfanne Ol
erhitzen und die Zwiebeln diinsten, bis sie weich sind. Salzen und mit einer Tasse warmes
Wasser begieen. Weiter auf niedriger Stufe 30 Minuten garen, dabei, wenn nétig, noch
mehr warmes Wasser zugeben.

Eidotter in der Milch verquirlen. Pfanne mit den Zwiebeln vom Herd nehmen und die
verquirlten Dotter zugeben. Umriihren bis eine glatte Sofle entsteht.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Nudeln al dente garen und abgieB3en.
Die Makkaroni in eine Form geben und mit der vorbereiteten Sofle vermischen. Mit
Parmesan bestreuen, umriithren und gleich servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 45 Minuten
Empfohlener Wein Giro bianco

14.29 Mohren-Quiche mit Thymian



14.30 Nudelpfanne mit Broccoli

200 g Mehl

Salz

5 Eier

1 EL Olivendl

500 g Mohren junge
150 g Zwiebeln rote

137

100 g Bergkise, frisch gerieben
200 g Sahne

Cayennepfeffer

2 EL Sonnenblumenkerne
Mehl Fiir die Arbeitsfldche:

Ol Fiir die Form:

1 Bd. Thymian

1. Das Mehl mit 1 kriiftigen Prise Salz, 2 Eiern und dem Ol zu einem glatten geschmeidigen
Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt bei Zimmertemperatur
etwa 30 Minuten ruhen lassen.

2. Die Mohren schilen, putzen und auf der Rohkostreibe mittelfein raspeln. Die Zwiebeln
schilen und sehr fein hacken. Den Thymian waschen, trocken schwenken und die Blittchen
von den Stielen streifen.

3. Die restlichen Eier mit dem Kéise und der Sahne verquirlen und mit Salz und Cayenne-
pfefter abschmecken.

4. Den Teig noch einmal durchkneten, dann auf wenig Mehl in Gré8e einer Form von 26
cm Durchmesser ausrollen. Die Form mit Ol ausstreichen und mit dem Teig auskleiden,
dabei einen Rand von etwa 3 cm hochziehen. Den Backofen auf 200 ° vorheizen.

5. Die Mohren mit den Zwiebeln und dem Thymian sorgfiltig mischen, mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen und auf dem Teigboden verteilen. Die Eiersahne dariiber gielen
und mit den Sonnenblumenkernen bestreuen.

6. Die Quiche im heiflen Ofen (Mitte, Gas Stufe 3) in etwa 40 Minuten backen, bis sie
schon gebraunt ist.

Schmeckt auch kalt gut.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
1600 kJ

14.30 Nudelpfanne mit Broccoli

4 EL Sonnenblumenkerne 120 g Sahne

800 g Broccoli 0.75 TL Delikata

150 g Zwiebeln Muskatnuss, frisch gerieben

2 EL Olivendl, kaltgepresst schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
40 g Butter Meersalz

4 TL Gemiisebriihe gekornte
200 g Vollkornmakkaroni kurze
3 Knoblauchzehen

3 EL Petersilie, frisch gehackt
100 g Parmesan oder Greyerzer, fein geras-
pelt

1. Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne unter Wenden goldgelb rosten.
2. Den Broccoli waschen. Die Roschen und die Blétter abtrennen. 2 Handvoll zarte Blitter
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beiseite legen, die iibrigen in breite Streifen schneiden. Die Roschen teilen. Die dicken
Stiele schilen, schrig in 1 cm breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln grob wiirfeln.

3. Das Ol und 20 g Butter in einer groBen, tiefen Pfanne bei schwacher Hitze erhitzen. Die
Zwiebeln darin goldgelb braten. Die Broccolistiele, die gekornte Brithe und 200 ml Wasser
hinzufiigen. Zugedeckt etwa 3 Minuten bei schwacher Hitze diinsten.

4. Gleichzeitig die Nudeln nach Packungsaufschrift kochen. Die Broccoliroschen und die
Blitter zu den Stielen in die Pfanne geben und zugedeckt in etwa 3 Minuten bei schwacher
Hitze bissfest garen.

5. Den Knoblauch in die Sahne pressen, mit dem Delikata, Muskat, Pfeffer und Salz
wiirzen.

6. Die Nudeln abtropfen lassen und mit der restlichen Butter zum Gemiise geben. Von
der Kochstelle nehmen. Die restlichen Broccoliblittchen in feine Streifen schneiden und
mit der gewliirzten Sahne, der Petersilie und dem Kése unter die Nudeln mischen. Die
Sonnenblumenkerne dariiber streuen.

Dazu schmeckt Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
2500 kJ

14.31 Orecchiette mit Zwiebelkartoffeln

400 g Orecchiettenudeln 30 g Butter

400 g Kartoffeln, gekocht 2 dl frische Sahne

2 rote Zwiebeln 1 EL Petersilie, gehackt
1 Knoblauchzehe Salz

1 Rosmarinzweig weiller Pfeffer

2 EL Olivendl

Nudeln in kochendem Salzwasser garen.

In der Zwischenzeit Kartoffeln in Wiirfel und Zwiebel in Streifen schneiden.

In einer groBen, behafteten Pfanne, Knoblauchzehe und Rosmarinzweig mit Ol und Butter,
bei kleiner Flamme, einige Minuten anbraten.

Rosmarin und Knoblauch aus der Pfanne nehmen, Kartoffeln und Zwiebel hineingeben und
goldgelb rosten. Salzen, Pfeffern, Petersilie, Sahne und Orecchiette dazugeben. Nochmals
kurz erhitzen und servieren.

Dazu empfehlen wir Weilwein: Biferno Bianco, aus der Molise-Zone.

Mengenangabe: 4 Personen
Kochzeit: 25 Minuten
Vorbereitung: 20 Minuten
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14.32 Pasta con cipolle

Pasta dicken Scheiben
400 g Nudeln 400 g Zwiebeln, halbiert, in feinen Streifen
Salzwasser, siedend 1 Knoblauchzehe, gepresst
Sauce 1 1/2 EL milder Curry
1 EL Mehl

Ol zum Anbraten

3 Bratwiirste, langs halbiert, in ca. 1 cm 3 dl Gemiisebouillon

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Nudeln «al dente» kochen, abtropfen.

Sauce: Ol in einer Bratpfanne hei werden lassen. Wiirste portionenweise anbraten,
herausnehmen. Evtl. wenig Ol in die Pfanne geben,Zwiebeln und Knoblauch bei mittlerer
Hitze anddmpfen. Curry und Mehl beigeben, kurz mitdimpfen. Bouillon dazugieen,
Zwiebeln ca. 15 Min. zugedeckt weich kocheln. Heile Nudeln und Wiirste beigeben,
mischen, wiirzen, nur noch heify werden lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
pro Person: 618 kcal / 2587 kJ; E23 g, F25g, KH76 g

14.33 Pfalzer Zwiebelkuchen

1 TL gehackter Kiimmel (Belag) 200 g gekochter Schinken (Belag)
1 TL Salz 30 g Butterschmalz (Belag)

1 Pkg. Backpulver 400 g Gemiisezwiebeln (Belag)
Butterschmalz fiir die Form 2 Eier

200 g saure Sahne (Belag) 100 g Magerquark

2 Eier (Belag) 250 g Mehl

100 g Allgduer Emmentaler (Belag) 40 g Butterschmalz

frisch gemahlener Pfeffer (Belag)

Das Butterschmalz fiir den Teig bei milder Hitze zerlassen. Form einfetten ca. 28 cm.
Mehl, Magerquark, Salz, Backpulver, Eier und 3 EL abgekiihltes Butterschmalz zu einem
glatten Teig verkneten, mit dem Teig ausschlagen und am Rand ca. 2 cm hochdriicken. Den
Backofen auf 200 ° C vorheizen. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden, in
dem erhitzten Butterschmalz weich diinsten. Den Schinken in Wiirfel schneiden. Zwiebeln
und Schinken auf den Teig geben, Pfeffer dariibermahlen. Kése mit Eiern sowie Sahne und
Kiimmel verrithren und dariibergieen. Auf mittlerer Schiene etwa 40-45 Minuten backen.

Zubereitungszeit (in Min.): 40
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14.34 Pfalzer Zwiebeltortchen

10 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, schwarzer 60 g Butter

Pfeffer, gemahlen und Kiimmel) 4 Knoblauchzehen

1 Bd. Schnittlauch 1000 g Zwiebeln, rot

3 Eier (M) 20 ml Wasser, kalt

150 g Saure Sahne, 10 % 1 Ei (M)

10 g Butter 125 g Butter, gewiirfelt
500 ml Rotwein 250 g Mehl, Type 550

Teig: Alle Teigzutaten zu einem homogenen Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und
mind. eine Stunde kiihl stellen.

Fiillung: Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen, in diinne Schei-
ben schneiden und mit Zwiebelstreifen in Butter ohne Farbe anschwitzen. Mit Rotwein
abloschen, diesen fast komplett wieder einkochen. Inzwischen Kiimmel mit Butter fein
hacken, zu den Zwiebeln geben. Geschmorte Zwiebeln mit Saurer Sahne verrithren, mit
Salz und Pfeffer zum Abschmecken. Teig ausrollen und Mini-Tarteformen (alternativ
Muffinformen) damit auskleiden. Zwiebelmasse darin verteilen, 20 bis 25 Min. bei 175 °C
backen. Schnittlauch fein schneiden und iiber Zwiebeltortchen streuen.

Mengenangabe: 10

14.35 Piroggen mit Zwiebelfiillung

500 g Zwiebeln 1 EL Créme fraiche

100 g durchwachsener Raucherspeck Salz

20 g Holland-Butter weiler Pfeffer aus der Miihle
450 g TK-Blitterteig, in 6 rechteckigen Kiimmel

Scheiben 2 EL Semmelbrosel

Mehl zum Ausrollen 1 Eiweil3

100 g Favorel 1 Eigelb

2 FEigelb 2 EL siiBe Sahne

Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln, in der heiflen Butter
knusprig braten. Zwiebelringe zufiigen und glasig werden lassen. Die Mischung etwas
abkiihlen lassen.

Blitterteigscheiben nebeneinander auf ein Kiichentuch legen und etwa 10 Minuten antauen
lassen. Jede Platte halbieren und auf diinn bemehlter Arbeitsfliche zu 10x14 cm grofien
Rechtecken ausrollen.

Kise reiben. Eigelb und Créme fraiche verquirlen, mit dem Kése mischen und unter die
Zwiebelmasse heben. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

Teigplatten mit Semmelbrosel bestreuen. Zwiebelmischung auf den Teig geben, dabei
rundherum einen etwa 3 cm breiten Rand frei lassen. Rinder mit Eiweill bestreichen.
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Teig zusammenklappen und die Rénder mit einer Gabel andriicken. Ein Backblech mit
kaltem Wasser abspiilen, Blitterteigtaschen darauf setzen. Sahne und Eigelb verquirlen,
Teigtaschen damit bestreichen. Bei 200°C im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten backen.
Die Taschen schmecken warm und kalt.

Mengenangabe: 4 -6 Personen

14.36 Pissaladiere (Zwiebel-Sardellen-Kuchen)

Fiir den Teig: 2-3 Zweige Bohnenkraut

350 g Mehl (Type 405) 6 EL Olivenol

1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g) Salz

Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 20 Sardellenfilets (Anchovis) in Ol
Fiir den Belag: 50 g kleine schwarze Oliven

1.2 kg Zwiebeln Auflerdem:

5-6 Zweige Thymian Ol fiirs Blech

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben. Hefe zerkriimeln und mit 180 ml lauwar-
mem Wasser verrithren. Hefe mit Salz und Olivendl zum Mehl geben und alles kriftig
durchkneten, bis ein glatter, geschmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig in der Schiissel
zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt
hat. Inzwischen fiir den Belag Zwiebeln schilen, halbieren und in Streifen schneiden. Die
Kriuter waschen. Blittchen von den Stielen streifen. Zwiebeln im Ol kurz andiinsten.
Krduter untermischen. Die Zwiebeln bei schwacher Hitze ca. 30 Min. garen, bis sie
weich sind. Dabei immer mal wieder durchrithren. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°)
vorheizen. Ein Backblech oder groBes Pizzablech fetten. Den Teig durchkneten und auf
dem Blech ausrollen. Rundherum einen Rand formen. Die Zwiebeln leicht salzen, pfeffern
und auf dem Teig verteilen. Die Sardellenfilets abtropfen lassen und mit den Oliven
dekorativ auf dem Zwiebelbelag anordnen. Die Pissaladiere im heilen Ofen (Mitte) in ca.
20 Min. knusprig backen. Sie schmeckt warm oder lauwarm.

Mengenangabe: 1 Blech
Backzeit: 20 Min.
Gehzeit: 1 Std.
Zubereitungszeit: 1 Std.

14.37 Pissaladiére (Zwiebelkuchen)
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400 g Brotteig (siehe Rezept), 1 Zweiglein Bohnenkraut,

2.5 kg Zwiebeln (in feine Ringe geschnit- 1 Zweiglein Oregano),

ten), 12 Anchovisfilets (Sardellen aus dem Salz),
4 ungeschilte Knoblauchzehen, 24 klein. schwarze Oliven,

1 Bouquet (1/2 Lorbeerblatt, 100 ml Olivendl

Im heiflen Olivendl die Zwiebeln mit den ungeschilten Knoblauchzehen und dem Kréuter-
bouquet auf kleinem Feuer ca. 2 Stunden didmpfen, ohne dass sie Farbe annehmen. Zum
Schluss die Kriuter herausnehmen. In eine gefettete Springform (28 cm Durchmesser) den
ausgewallten Brotteig legen und einen Rand von ca. 3 cm hoch ziehen. Der Teig muss
noch einmal 20 Minuten gehen, dann fiir 10 Minuten in den auf 200 Grad vorgeheizten
Backofen stellen. Das Zwiebelmus mit einem Schaumloffel (damit das Ol abflieBen kann)
auf den vorgebackenen Teig geben. Darauf die Anchovisfilets und die Oliven verteilen und
nochmals fiir 15 Minuten in den Backofen stellen. Vor dem Servieren mit Pfeffer aus der
Miihle bestreuen und warm servieren.

14.38 Pizza mit Paprika und Zwiebeln

Fiir den Teig: 1 griine Paprikaschote (grof3)
300 g Mehl 1 gelbe Paprikaschote (grof3)
0.5 TL Salz 6 EL Olivenol
0.5 Wiirfel Hefe (20 g) Salz
190 ml Wasser lauwarmes schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
2 EL Olivenol Nach Belieben:
Fiir den Belag: 1 Prise(n) gemahlener Peperoncino (schar-
400 g Tomaten fe P.feffe':'rscl'l'ote), ersatzweise etwas Cayen
300 g Zwiebeln Olivendl Fiir das Backblech:

Mehl Fiir die Arbeitsfliche

1. Aus den Teigzutaten einen Pizzateig zubereiten.

2. Die Tomaten iiberbriihen, hduten und ohne die Stielansitze, die Kerne und den Saft ldngs
in schmale Spalten schneiden. Die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Die Paprikaschoten
in Streifen schneiden.

3. Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze in 3 Essloffeln Olivenol weich diinsten. Zum Schluf3
die Paprikaschoten noch 1 - 2 Minuten mitdiinsten.

4. Den Backofen auf 220 ° vorheizen.

5. Den Pizzaboden auf das gefettete Blech legen. Die Tomaten und die Gemiisemischung
darauf verteilen. Salzen und mit dem restlichen Ol betriufeln.

6. Die Pizza im Backofen (unten) in 30 - 35 Minuten knusprig backen. Die fertige Pizza
mit Pfeffer iibermahlen. Wer’s ganz scharf liebt, gibt noch 1 Prise Peperoncino iiber die
Pizza. Vor dem Servieren mit dem Pizzaschneider zerteilen.

Mengenangabe: 4 Portionen



14.39 Pizza mit Thunfisch

Zubereitungszeit 75 Minuten
Ruhezeit 50 Minuten
2100 kJ

14.39 Pizza mit Thunfisch

Fiir den Teig:
300 g Mehl
0.5 TL Salz
0.5 Wiirfel Hefe (20 g)
190 ml Wasser lauwarmes
2 EL Olivendl

Fiir den Belag:
200 g Zwiebeln
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300 g Tomaten

250 g Bleichsellerie

6 EL Olivenol

Salz

gemahlener Peperoncino (kleine, scharfe
Pfefferschote), ersatzweise Cayennepfeff

200 g Thunfisch in Ol (Nettogewicht)

Olivenol Fiir das Backblech:

Mehl Fiir die Arbeitsfléche:

1. Aus den Teigzutaten einen Pizzateig zubereiten.

2. Die Zwiebeln hacken. Die Tomaten iiberbrithen, halbieren und ohne Stielansatz, Kerne
und Saft klein wiirfeln. Den Bleichsellerie in Scheibchen schneiden.

3. Alle vorbereiteten Zutaten bei mittlerer Hitze in 3 Essloffeln Ol knapp ’al dente’, biBfest,
garen. Mit Salz und Peperoncino abschmecken.

4. Den Backofen auf 220 °© vorheizen.

5. Den Thunfisch abtropfen lassen und grob zerkleinern. Bei schwacher Hitze kurz mit den

Tomaten ziehen lassen.

6. Den Pizzaboden auf dem gefetteten Blech mit der Masse bestreichen. Mit dem restlichen
Ol betriufeln und im Backofen (unten) in 20 - 25 Minuten knusprig backen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten
Ruhezeit 50 Minuten

2600 kJ

14.40 Pizza pugliese

Fiir den Teig
400 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
1 knapper TI. Salz
2/3 Wiirfel (circa 30 g) frische Hefe oder
1 Tiitchen Trockenhefe
2 EL Olivenél und Ol fiir die Bleche

Fiir den Belag
4 grof}. Zwiebeln
100 g frisch geriebener
Pecorino-Kise
8 EL Olivenol
schwarzer Pfeffer fadM.
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1. Das Mehl mit Salz in eine Schiissel sieben und eine Vertiefung eindriicken. Die Hefe
mit 100 ml lauwarmem Wasser verriihren, in die Vertiefung giefen und mit einem Teil
des Mehls vermengen. Diesen Teigansatz zugedeckt an einem warmen Platz 20 Minuten
gehen lassen. 2. Olivendl auf den Mehlrand gieen. Weitere 100 ml lauwarmes Wasser
zufiigen und alles griindlich kneten. Den Teig zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. 3.
Die Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Den Teig
zusammenkneten. Portions-Pizza-Bleche oder 1 groBes Backblech einfetten. Den Teig in 4
Portionen teilen, ausrollen und auf die Bleche legen, oder als eine groB3e Pizza vorbereiten
und das Blech damit auslegen.

4. Die Zwiebeln und den Kise gleichmiBig auf dem Teig verteilen. Das Ol iibertriufeln
und die Pizza in Backofenmitte 15 bis 20 Minuten backen. Sofort servieren und bei Tisch
mit reichlich frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.41 Porree-Zwiebel-Kuchen

250 g Weizenvollkornmehl 40 g Butter oder Margarine
1 Pkg. Trockenbackhefe Salz
Salz Pfeffer
1/8 1 Milch, lauwarme 75 g Créme fraiche
50 g Butter oder Margarine, weiche 100 ml Schlagsahne
1 Ei 3 Eier
Fiir den Belag 1 Bd. Petersilie
700 g Porree Musiat

500 ¢ Gemiisezwiebeln 100 g Raclettekise (z. B. aus Frankreich)

1. Mehl, Hefe und Salz mischen. Milch, Fett und Ei zugeben, verknoten. Abgedeckt an
einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

2. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Porreeringe und Zwiebelscheiben im heiflen Fett ca.
10 Minuten diinsten, wiirzen.

3. Créme fraiche, Sahne, Eier und gehackte Petersilie verriihren, kriftig wiirzen.

4. Teig auf einem geretteten Backblech diinn ausrollen. Mit den Fingern ringsherum einen
Rand hochziehen.

5. Gemiisemischung und Eiersahne darauf verteilen. Geraspelten Kése dariiberstreuen. Im
Ofen ca. 45 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.42 Quark-Zwiebelkuchen mit Sardellen
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Fiir den Teig: 750 g Zwiebeln
200 g Mehl 3 EL Butter
1 Pkg. Backpulver 3 Knoblauchzehen
1 TL Salz 250 g Magerquark
150 g Magerquark 50 g geriebener Parmesankdse
6 EL Ol Salz, Pfeffer
4 EL Milch, etwa 12 Sardellenfilets
Fiir den Belag: 100 g schwarze Oliven

1 TL getrockneter Rosmarin

Aus den Zutaten fiir den Teig einen geschmeidigen Quark-Ol-Teig kneten. Ein gefettetes
Backblech damit belegen. Die Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden und in der
Butter unter Wenden glasig braten, dann beiseite stellen. Die Knoblauchzehen schilen,
sehr fein hacken und mit dem Quark, dem Kéise, dem Salz und dem Pfeffer mischen. Den
Quark auf den Teig streichen. Die Zwiebeln und die Sardellenfilets darauf verteilen. Die
Oliven entsteinen und mit dem zerriebenen Rosmarin dariiberstreuen. Den Backofen auf
225° vorheizen. Den Zwiebelkuchen 30 Minuten backen. Am besten noch heif3 servieren.

Mengenangabe: 1 Backblech

Backzeit: 30 Minuten

Vorbereitungszeit: 40 Minuten

Bei 12 Stiicken pro Stiick etwa: 200 kcal / 840kJ; E8 g, F10 g, KH20 g

14.43 Rote Zwiebelsof3e

400 g rote Zwiebeln 4 EL Balsamessig

50 g Salami, scharfe (hauchdiinn geschnit- 1 Chilischote, getrocknete

ten) 2 Zweige Oregano

6 EL Olivendl Cayennepfeffer

2 EL Zucker 1 EL SoBlenbinder, eventuell (evtl. mehr)
Salz Auflerdem

Pfeffer 400 g Nudeln

1/4 1 Rotwein

(z. B. Rigatoni oder Spaghetti).
1/8 1 Gefliigelfond (aus dem Glas)

1. Zwiebeln abziehen, in Spalten schneiden. Salami im heifen Ol knusprig braten. Heraus-
nehmen.

2. Zwiebeln ins Bratfett geben, ca. 7 Minuten braten. Inzwischen Nudeln kochen.

3. Zucker zu den Zwiebeln geben, leicht braunen. Salzen, pfeffern. Wein, Fond und Essig
zugiefen. Chilischote hineinbréseln, ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

4. Oregano waschen, trockentupfen. Blittchen abzupfen und mit der Salami in die Sof3e
geben. Abschmecken. Eventuell binden. Nudeln mit der SoBe anrichten.
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Mengenangabe: 4 Portionen

14.44 Schwibischer Speckkuchen

500 g Mehl 1/2 TL Salz

30 g Hefe 500 g durchwachsener Speck

1/4 11lauwarme Milch 2 EL Kiimmel

1 Prise Zucker 2 EL grobes Salz

60 g Butter Fiir das Backblech oder die Formen:

1 Ei Butter oder Margarine

Ein Backblech oder zwei Obstkuchenformen leicht ausfetten. Das Mehl in eine Schiissel
sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken und die zerbrockelte Hefe mit der Milch,
dem Zucker und wenig Mehl verrithren. Den Vorteig 15 Minuten gehen lassen. Die Butter
zerlassen, mit dem Ei und dem Salz verriihren, zum Vorteig geben und mit dem gesamten
Mehl so lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Den Teig 15 Minuten gehen lassen.
Den Speck erst in diinne Scheiben und dann in Quadrate schneiden. Den Hefeteig auf
einer bemehlten Flache ausrollen, die Kuchenformen oder das Backblech damit belegen
und die Speckquadrate dicht nebeneinander darauf verteilen. Den Kiimmel und das
Salz dariiberstreuen und den Kuchen 15 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 220°
vorheizen. Den Kuchen auf der zweiten Schiebeleiste von unten 15-20 Minuten backen
und heif servieren.

14.45 Schwibischer Zwiebelkuchen

Teig: Belag:
200 g Mehl 125 g durchw. Speck
10 g Hefe 500-750 g Zwiebeln
6-7 EL lauwarme Milch 3 Eier
1/4 TL Salz 1 B. saure Sahne (150 g)
4 EL Ol oder 1/2 TL Salz
50 g Margarine 1/2 TL Kiimmel
2 EL Semmelmehl

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Hefeteig verkneten. Zugedeckt in den Backofen
stellen, Teig zur doppelten GroBe aufgehen lassen. (5 Min. 50°, 20 Min. 0°). Speck,
in kleinen Wiirfeln, in einem Topf goldgelb anbraten, herausnehmen. Zwiebeln pellen,
in Scheiben schneiden. In dem Speckfett ca. 10 Min. im geschlossenen Topf diinsten.
Nach dem Abkiihlen Speckwiirfel, Eier, saure Sahne und Salz hinzugeben,verriihren. Teig
ausrollen, eine Springform (0 26 cm) damit auslegen, Rand formen, mit Semmelmehl
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bestreuen. Zwiebelmasse darauf verteilen, goldbraun backen.
Schaltung: 170-190°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 40-50 Minuten

14.46 Schwibischer Zwiebelkuchen

3/4 Hefewiirfel (ca. 30 g) 250 g saure Sahne
375 g Mehl 3 Eigelb

140 ml O1 1 Ei

Salz 1/2 TL Zucker

1 1/2 kg Zwiebeln 2 TL Kiimmel
100 g gerducherter, durchwachsener Speck  Pfeffer

2 EL Butterschmalz

Die Hefe zerbrockeln und in 150 ml lauwarmem Wasser auflosen. Die Mischung mit 375 g
Mehl, 1/8 101 und 1 TI Salz zu einem glatten Teig verriihren. Diesen zugedeckt an einem
warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schilen und grob hacken. Etwas Wasser aufkochen lassen. Den
Speck fein wiirfeln, etwa 1 Minute in das kochende Wasser geben und dann abtropfen
lassen. Das Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln und Speck darin glasig diinsten. Sie beiseite
stellen und abkiihlen lassen.

Ein Backblech mit dem restlichen Ol einfetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
auf Backblechgrofie diinn auswellen. Thn auf das Blech legen, dabei einen Rand formen.
Den Teig etwa 10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die saure Sahne zusammen mit Eigelben, Ei, Zucker und Kiimmel verquirlen, salzen und
pfeffern. 3/4 davon unter die Zwiebelmasse mischen. Diese auf dem Teig verteilen, den
restlichen Guss dariiber geben. Den Kuchen auf der untersten Schiene 35 bis 40 Minuten
backen.

Mengenangabe: 1 Backblech
Zubereitungszeit: ca. 2 Std.
Gehzeit: ca. 40 Min.

14.47 Schwibischer Zwiebelkuchen

450 g tiefgekiihlter Hefeteig Butter zum Einfetten
250 g durchwachsener Speck 4 frische Eier

50 g Markenbutter 200 g saure Sahne
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer geriebene Muskatnuss
1 TL Kiimmel 6-10 Zwiebeln

Mehl zum Ausrollen



148 14 MEHLSPEISEN, NUDELN

Den tiefgefrorenen Hefeteig nach Vorschrift auftauen lassen. In der Zwischenzeit den
Speck fein wiirfeln. Butter in einer grolen Pfanne erhitzen und den Speck darin bei nicht
zu starker Hitze auslassen. Die geschilten Zwiebeln in Ringe schneiden oder hacken. In
dem Speckfett langsam glasig braten. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Den
aufgetauten Hefeteig auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und auf das eingefettete
Blech legen. Den Rand leicht hochdriicken. Die Zwiebelmasse auf den Teig streichen.
Die Eier mit der sauren Sahne schaumig schlagen, mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Die
Eimasse iiber die Zwiebeln giefen. Den Kuchen in dem vorgeheizten Backofen bei 250
°C 45-50 Minuten backen. Sofort in Stiicke schneiden und warm servieren. Dazu passt
trockener Weilwein oder Federweil3er.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

14.48 Schwibischer Zwiebelkuchen

Teig 1 kg Zwiebeln
250 g Mehl 70 g Butter oder Margarine
15 g Hefe (frisch oder Instanthefe) 1 eingeweichtes Brotchen
1/2 TL Zucker 2 Eier
125 ml lauwarme Milch 1 EL Salz
1/2 TL Salz 1 EL Kiimmel
40 g Butter oder Margarine 1/8 1 saure Sahne

Belag: Fett fiir das Blech

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken, Hefe
hineinbrockeln. Mit Zucker, einem Teil der lauwarmen Milch und etwas Mehl vom Rand
vermischen. Dann die Schiissel mit einem Tuch bedecken und fiir 15 Minuten an einen
warmen Platz stellen. Die restliche Milch, Salz und das weiche Fett in Flockchen auf
dem Mehl verteilen. Alles verkneten und schlagen, bis Blasen entstehen. Das Backblech
einfetten, danach den Teig darauf diinn ausrollen und noch einmal bedeckt 20 Minuten
gehen lassen. Inzwischen die Zwiebeln (bei den groferen Gemiisezwiebeln miissen Sie
weniger weinen, die kleinen sind aber wiirziger) schilen und wiirfeln. Das Fett in einem
Topf zerflieBen lassen und die Zwiebeln darin bei vollig geschlossenem Deckel 15 Minuten
diinsten. Das Brotchen gut auspressen und in den letzten 5 Minuten mitgaren. Eier, Salz,
Kiimmel und saure Sahne verrithren und zu den abgekiihlten Zwiebeln geben, und die
Masse auf den Teig streichen. Bei 200 Grad etwa 40 Minuten backen. Tipp: Sollte der
Belag zu schnell braun werden, dann bedecken Sie den Kuchen mit Alufolie.

14.49 Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce
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350 g Zwiebeln 250 g Sahne

8 frische Salbeiblittchen Salz

3 EL Butter weiler Pfeffer, frisch gemahlen
100 ml trockener Weiwein oder Fleischbrii- 400 g Spaghetti

he

Die Zwiebeln schilen und nicht zu fein hacken. Die Salbeiblitter abbrausen, abtrocknen
und in feine Streifen schneiden.

Die Butter in einer breiten Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze
unter Riihren etwa 5 Minuten weich diinsten. Dann bei starker Hitze leicht anbraunen.

Mit dem Weillwein oder der Briihe abloschen und offen etwa 5 Minuten kdcheln lassen,
bis die Hilfte der Fliissigkeit verdampft ist. Den Pfanneninhalt mit dem Piirierstab piirieren
und in einen kleinen Topf fiillen.

Die Sahne zu der Zwiebelmasse gieen und aufkochen lassen. Die Hilfte der Salbeiblétter
einstreuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce offen bei schwacher Hitze etwa 5
Minuten kocheln lassen. Abschmecken und, falls notig, nachwiirzen.

Die Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser »al dente« garen, abgieBen und in einem
Sieb gut abtropfen lassen.

Die Spaghetti mit der Zwiebelsauce in einer vorgewdrmten Schiissel mischen, mit den
restlichen Salbeiblittchen bestreuen und gleich servieren.

Kostlich mit frischem Salbei, aber auch mit anderen frischen Krautern.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
Pro Person etwa: 670 kcal / 2800 kJ

14.50 Spaghetti mit Zwiebeln

350 g Spaghetti Olivendl

400 g Zwiebeln 1 Stiick Butter
4 EL geriebener Parmesan Salz

1 klein. Glas Cognac Pfeffer

3 Eier

Zwiebeln abziehen und fein hacken. In einer beschichteten Pfanne Butter und etwas
Ol erhitzen und die Zwiebeln sanft anbraten. Mit Cognac begieBen und die Zwiebeln
zerkochen lassen.

Eier in eine Schiissel schlagen und mit Parmesan, Salz und Pfeffer verquirlen. In einem
Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Spaghetti al dente garen und abgieflen.
Spaghetti in die Pfanne mit den Zwiebeln geben, etwas von dem Kochwasser der Nudeln
zugeben und unter Riihren kurz ziehen lassen.

Pfanne vom Herd nehmen und Nudeln mit den verquirlten Eiern mischen. Umriihren,
grof3ziigig pfeffern und auf einem tiefen Servierteller zu Tisch bringen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten
Garzeit: 20 Minuten
Empfohlener Wein Squirtzano

14.51 Spinatwihe

1 Portion Blitterteig oder Quarkblitterteig

Belag
3/4 kg Spinat, abgewellt
100 g Speckwiirfeli
1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 Biischel Petersilie, feingehackt
1 Zweig frische Pfefferminze, gehackt

14

Guss
2 Sauerrahm
2-3 Eier
3 EL Mehl
Salz
Pfeffer
Muskat

MEHLSPEISEN, NUDELN

Guss: Alle Zutaten mit dem Schwingbesen mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Den Teig 2 mm dick auswallen, eingefettetes Blech damit belegen, einstechen. AuBler dem
Spinat alle Zutaten fiir den Belag anddmpfen, mit dem Spinat und dem Guss mischen, auf

den Teig verteilen.

Backen: 20-30 Minuten bei guter Hitze (220°) auf der untersten Rille des vorgeheizten

Ofens.

Tipp: Zwiebelwdhe wird auf dieselbe Art zubereitet wie Spinatwihe, Zwiebelstreifen
jedoch mit den andern Zutaten anddmpfen. Nach Belieben mit Kiimmel oder wenig Kise

wiirzen.

Mengenangabe: 1 Blech mit 28-30 cm Durchmesser.

14.52 Vollkornpizza mit Kartoffeln, Zwiebeln und Kapern

2 mehlig kochende Kartoffeln
1 Zwiebel
Kapern

Oregano
Salz
weilen Pfeffer

Kartoffeln in ganz diinne Scheiben schneiden, dann auf den Pizzaboden geben, ebenso
wie die papierdiinnen Scheiben einer Zwiebel. Kapern und Oregano und Salz und weiflen

Pfeffer darauf.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.53 Zweierlei Flammkuchen
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500 g Kiirbis (z. B. Hokkaido) (Kiihlregal)

1-2 Bund/T6pfchen Thymian etwas Mehl

200 g Ziegenfrischkise 100 g Rucola (Rauke)

6 EL Schlagsahne 1 Zwiebel

Salz 250 g Creme fraiche
Pfeffer 200-250 g Schinkenwiirfel

2 Rollen (a 400 g) frischer Blech-Pizzateig =~ Backpapier

Mit Ziegenkidse & Kiirbis: Kiirbis halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Dann
schilen und fein wiirfeln. Thymian waschen, Blittchen abzupfen. Kése und Sahne glatt
rithren. Mit Salz, Pfeffer und Hilfte Thymian wiirzen. 1 Teig entrollen und quer halbieren.
Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Bleche legen. Mit bemehlten Hidnden grofler ziehen auf
ca. 26 x 32 cm. Teig mit Kése bestreichen. Kiirbis und Rest Thymian daraufgeben. Bleche
nacheinander im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/ Gas: Stufe 4) 10-12
Minuten backen. In Stiicke schneiden.

Mit Schinken & Rucola: Rucola putzen, waschen und evtl. kleiner zupfen. Zwiebel schilen,
fein wiirfeln. Zweiten Teig entrollen und wie unter oben vorbereiten. Mit Creme fraiche
bestreichen. Zwiebel- und Schinkenwiirfel darauf verteilen und wie oben backen. In Stiicke
schneiden, mit Rucola belegen. Schmeckt warm und kalt. Pro Stiick (Kise) ca. 150 kcal, 5
gE, 5 gF 21 g KH. Pro Stiick (Schinken) ca. 230 kcal, 8 gE, 13 g F, 19 g KH.

Mengenangabe: 8-12 STUCKE, je Kuchen
Zubereitungszeit ca. 45 Min.
ca. 11/2 Std.

14.54 Zwiebel-Apfel-Kuchen

Teig: 3 EL Butter

200 g Mehl 200 g in feine Streifen geschnittene Apfel

1 Ei 4 Eier

1 Prise Salz 0.4 1 Sahne

120 g weiche Butterflocken Salz

Butter zum Auskleiden der Form schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Fiillung: frisch geriebener Muskat

400 g Zwiebeln 30 g Butterflocken zum Bestreuen

Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken. Ei und Salz in die Mulde
geben, Butterflocken auf dem Mehlrand verteilen. Schnell zu einem glatten Teig verarbeiten
(evtl. etwas Wasser zugeben). In Klarsichtfolie einschlagen. 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. Dann 2-3 mm stark ausrollen. Die gebutterte Form damit auslegen. Mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad 10 Minuten vorbacken.

Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln in Butter glasig diinsten. Ap-
felstreifen unterheben. Auf dem vorgebackenen Teig verteilen. Eier und Sahne verquirlen.
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Kriftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eierguss iiber die Zwiebeln gie3en,
alles im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 45 Minuten backen, bis die Eiersahne
gestockt ist und der Kuchen eine goldgelbe Farbe hat.

Anrichten: Butterflocken auf dem Kuchen verteilen, lauwarm servieren.

Mengenangabe: 1 Form von 24 cm Durchmesser:
Zubereitungszeit: 30 Minuten plus Ruhe- und Backzeit

14.55 Zwiebel-Diinne

Spezial-Pizzateig siche Grundrezept Salz
Belag Pieffer N
2 EL Margarine 100 g Fruhstucksspe_ck-Trar.lchen
200 g Raclettekise, in Scheiben

400 g Zwiebeln, geschilt N
1 dl WeiBwein schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Nur den Boden eines rechteckigen Backbleches mit dem ausgewallten Teig belegen, nicht
einstechen. Teig in der warmen Kiiche etwas aufgehen lassen. Unterdessen die in Ringe
geschnittenen Zwiebeln in der Margarine anddmpfen, Wein beifiigen, einkochen lassen, die
Zwiebeln wiirzen und leicht ausgekiihlt auf dem Teig verteilen. Speck- und Késescheiben
ebenfalls darauf verteilen, alles groBziigig mit Pfeffer wiirzen. Diinne sofort backen.
Backen: 30-40 Minuten auf der untersten Rille des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Dem Pizzateig 1-2 Teeloffel Kiimmel beifiigen.

14.56 Zwiebel-Kise-Kuchen

375 g Weizenmehl, Type 1050 Mehl zum Ausrollen

1/2 Wiirfel Hefe schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1/2 TL Zucker Kiimmel

1/8 1 lauwarme Milch 150 g Holland-Gouda, iiberjdhrig

50 g Holland-Butter 100 g durchwachsener Réaucherspeck
Salz 1 Ei

750 g Zwiebeln 1/8 1 Sahne

80 g Holland-Butter

Aus Mehl, Hefe, Zucker, Milch, Butter und Salz einen Hefeteig bereiten und zum doppelten
Volumen aufgehen lassen.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Ein Backblech einbuttern. In der
iibrigen Butter die Zwiebelringe glasig werden und dann abkiihlen lassen. Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache ausrollen, auf das Blech legen und im 50°C warmen Backofen
nochmals 10 Minuten gehen lassen.
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Kise reiben, Speck in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln auf dem Teig verteilen, mit
Pfeffer und Kiimmel wiirzen, mit Kése und Speck bestreuen. Ei mit Sahne verquirlen
und tiber den Kuchen verteilen. Kuchen etwa 25-30 Minuten bei 200°C im vorgeheizten
Ofen backen. Noch warm in Stiicke schneiden und servieren. Dazu schmeckt neuer Wein
(FederweiBler oder Reifler) besonders gut.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.57 Zwiebel-Kise-Wihe

2 rechteckig ausgewallter Kuchenteig (ca. 1 TL Kiimmel, evtl.

42x25cm) 200 g Tilsiter

BELAG 250 g Freiburger Vacherin
1600 g Zwiebeln, halbiert, in Streifen GUSS
2 TL Zucker 8 dl Milch
1 EL Butter oder Margarine 8 Eier
2 dl Apfelwein 1 TL Salz
1 TL Salz Pfeffer aus der Miihle
Pfeffer aus der Miihle 1/2 TL Muskat

Das vorbereitete Blech mit den Teighélften auslegen, Boden dicht einstechen, kiihl stellen.
Zwiebeln mit dem Zucker in einer weiten beschichteten Bratpfanne in der warmen Butter
oder Margarine andimpfen. Apfelwein dazugielen, Zwiebeln unter gelegentlichem Wen-
den ca. 25 Min. ddmpfen, bis sie goldgelb sind und alle Fliissigkeit eingekocht ist. Wiirzen,
herausnehmen, in einer Schiissel auskiihlen. Den Kése an der Rostiraffel dazureiben, gut
mischen, auf dem Teigboden verteilen.

GUSS: Alle Zutaten gut verriihren, iliber die Zwiebelmasse gielen, sofort backen.
BACKEN: ca. 10 Min. in der unteren Hilfte des auf 240 Grad vorgeheizten Ofens. Hitze
auf 220 Grad reduzieren, ca. 25 Min. weiterbacken.

BACKEN IM BEISS-/UMLOFTOFEN: Wihen auf der untersten Rille des Ofens 20 Grad
weniger heil} als im herkdbmmlichen Ofen backen. Die Backzeiten bleiben sich gleich
SCHNELLER GEHTS: Zwiebeln mit dem Gemiisehobel schneiden.

Fiir 6 Personen

Mengenangabe: 1 Backblech, gefettet
Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Backen: ca. 35 Min.

14.58 Zwiebel-Nuf3-Fladen
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Hefeteig Belag
200 g Weizenmehl (Type 1050) 100 g Speckwiirfel
50 g Roggenmehl 50 g grobgehackte Haselniisse
1 TL Salz 2 EL Ol
1/4 Wiirfel Hefe (10 g) 300 g Zwiebel
150 ml Wasser, ca. Pfeffer
2 EL O1 1 B. Schmand (180 g)

etwas frischer Thymian

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Riihrschiissel geben und mit dem Handriihrgerit oder der
Kiichenmaschine in 5 Minuten zu einem geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Zugedeckt
in 1 - 2 Stunden ums Doppelte bei Raumtemperatur oder im Plastikbeutel iiber Nacht im
Kiihlschrank aufgehen lassen.

Den Teig nochmal durchkneten, ca. 1/2 cm dick oval ausrollen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Speckwiirfel und Niisse ohne Fett in einer Pfanne auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 8 - 9 rosten, herausnehmen. Ol in derselben Pfanne warm werden
lassen. In feine Ringe geschnittene Zwiebeln zugeben, knapp weich diinsten.

Schmand auf dem Teig verteilen, Zwiebeln, Speck, Niisse, und abgezupfte Thymianblatt-
chen darauf geben, backen. Warm servieren. Schaltung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u.
160 - 180°, Umluftbackofen ca. 25 Min. 50 g Eiweil3, 175 g Fett, 226 g Kohlenhydrate, 1
1698 kJ, 2792 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten

14.59 Zwiebel-Speckkuchen

1 Bd. Thymian Zucker

schwarzer Pfeffer gesto3en 40 g Butter

Muskat Salz

Jodsalz, Pfefter 120 g Mehl

1 EL Schnittlauch 1 Eigelb

2 EL Reibkise 2 EL Rapsol (raffiniert)
1 Toastbrotscheibe 1 /4 Frithlingslauch
1/161 Sahne 1/2 Apfel

1/8 1 Milch 2 Knoblauchzehen

1 Fi ganz 100 g Réucherspeck
1 Eigelb 1 1/2 Zwiebeln rot

Eigelb, Butter, Mehl, Prise Salz und Prise Zucker zu einem glatten Teig verarbeiten -
ruhen lassen, dann fingerdick ausrollen. Eine kleine Pizzaform mit Teig auslegen und
Rand abschneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen, in feine Streifen schneiden. Vom
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Toastbrot den Rand wegschneiden, das Brot in Wiirfel schneiden. Apfel schilen, Kernhaus
ausschneiden, in kleine Stiicke schneiden. Thymian abzupfen, den Réucherspeck in Wiirfel
schneiden. Eigelb, ganzes Ei, Sahne und Milch gut verriihren und mit Jodsalz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Lauch sdubern, griin in Scheiben schneiden, den Schnittlauch fein
schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig gehen lassen.
Den Speck, Lauch, Apfel und Schnittlauch dazu und mit gestoBenem schwarzen Pfeffer
wiirzen. Brotwiirfel auf Teig verteilen, Thymian dariiber streuen, mit Zwiebel-Speckmasse
auffiillen. Ei-Milchgemisch dariiber leeren und mit Reibkise bestreuen. Im Ofen bei 180°C
20 Minuten goldbraun backen.

Mengenangabe: 2 Personen

14.60 Zwiebel-Speckkuchen mit Thunfisch

1 kg Gemiisezwiebeln 1 Dos. Thunfisch in Ol

250 g magerer durchwachsener Speck 1/8 1 Milch

4 EL Olivenél 1/8 1 Sahne

Salz 4 Eier

Pfeffer 1 Bd. Petersilie (fein gehackt)
1 Pkg. Sanella Frische Teige ’Pizzateig’ 100 g geriebener Emmentaler

Zwiebeln pellen, in diinne Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln. Speckwiirfel in einer
groBen Pfanne im heiBen Ol auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 andiinsten, Zwiebelringe
zufiigen und unter mehrmaligem Wenden in ca. 5 Min. weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Pizzateig auf einem leicht gefetteten Blech 30 x 40 cm diinn ausrollen.
Die Zwiebel-Speck-Masse darauf geben. Thunfisch gut abtropfen lassen, zerpfliicken,
dariiber verteilen. Milch, Sahne, Eier und Petersilie gut verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, gleichméBig tiber den Belag gieBen. Mit Kése bestreuen, backen.

Schaltung: 250°, 1. Schiebeleiste v.u. 200°, Umluftbackofen 30 - 35 Minuten

Mengenangabe: 16 Stiicke

14.61 Zwiebel-Tarte

Butter fiir die Form 5 mittelgrofle Zwiebeln
Salz, Pfeffer etwas Wasser

125 g fein geriebenen Goudakiise 1 Ei

4 Eier 120 g Butter

200 g saure Sahne 300 g Mehl

5 EL Sonnenblumendl

Mehl, Butter, Salz, Ei und Wasser zu einem glatten Teig verarbeiten, ca. 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen. Eine gebutterte Springform mit Durchmesser 26 cm mit dem
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Teig auslegen und einen Rand hochziehen. Im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 10
Minuten backen. Die Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden und mit etwas Ol in einer
Pfanne hellgelb weichbraten. Die Zwiebelringe auf die vorgebackene Tarte verteilen. Saure
Sahne, Eier und geriebenen Kise verrithren, mit Pfeffer wiirzen. Die Eimischung auf die
Zwiebeln verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 180° weitere 40 Minuten backen, bis
die Masse gestockt ist. Warm oder kalt servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
626 kcal /2620 kJ

14.62 Zwiebelfladen

Blitz-Kuchenteig 180 g Creme fraiche
300 g Mehl 1 EL Fertig-Pesto
1/2 TL Salz 400 g Gemiisezwiebeln, in ca. 3 mm dicken
120 g Butter, in Stiicken Ringen
1 dl Wasser 1 Maiskolben (ca. 300 g), Kérner vom Kol-
1 1/2 EL Fertig-Pesto ben geschnitten
Mehl zum Auswallen 3/4 TL Salz

Belag wenig Pfeffer aus der Miihle

Basilikumblitter zum Garnieren

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Butter in einer Pfanne schmelzen. Pfanne von der
Platte nehmen, Wasser und Pesto darunter riihren, alles auf einmal zum Mehl gielen, mit
der Kelle zu einem glatten, festen Teig zusammenfiigen, nicht kneten. Teig flach driicken,
in Klarsichtfolie oder einem Plastikbeutel verpackt, ca. 1 Std. kiihl stellen.

Formen: Teig auf wenig Mehl oval ca. 3 mm dick auswallen, in ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Belag: Creme fraiche und Pesto verrithren, Teigboden damit bestreichen, dabei ringsum
einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen. Zwiebeln und Maiskorner darauf verteilen, wiirzen.
Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen: ca. 35 Min.

Kiihl stellen: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

pro Person: 935 kcal /3913 kJ; E17 g, F48 g, KH 108 g

14.63 Zwiebelkuchen
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15 g Hefe Pfeffer aus der Miihle
125 g Grahammehl (fein) 200 g Créme fraiche
3EL Ol 2 Eier

Salz Fett fiir die Form

2 Gemiisezwiebeln (a 300 g) Mehl zum Ausrollen
30 g Butter 1 Bd. Schnittlauch

1 TL Kiimmel

Die Hefe in 70 ml lauwarmem Wasser auflosen und unter das Mehl riihren. Das Ol und
1 Prise Salz zugeben und mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt 20-25 Minuten gehen lassen. Inzwischen die Zwiebeln pellen,
vierteln, dann in Streifen schneiden und in der Butter glasig diinsten. Kiimmel und 5 El
Wasser zugeben, zugedeckt 10 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Creme
fraiche mit den Eiern verquirlen und mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Eine Tarteform
(24 cm Durchmesser) fetten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche entsprechend
der Form ausrollen, in die Form driicken und den Rand geradeschneiden. Den Teig mit
einer Gabel mehrfach einstechen. Erst die Zwiebelmasse, dann die Créme fraiche darauf
verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3; Umluft 200 Grad) auf der 2.
Einschubleiste von unten 30-40 Minuten backen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden
und iiber den Zwiebelkuchen streuen.

Mengenangabe: 4-6 Portionen:
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Pro Portion (bei 6 Portionen) etwa: 317 kcal / 1326 kJ; E7 g, F22 g, KH?21 g

14.64 Zwiebelkuchen

Fiir den Miirbeteig: Salz
250 g Mehl frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1/2 TL Salz 1/4-1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
1 Ei 2 EL Mehl
125 g kalte Butter 200 ml Milch
Mehl fiir die Arbeitsfliche 2 Eigelbe
Fiir den Belag: 200 g Sahne .
600 g Zwiebeln 100 g magerer Riucherspeck
50 ¢ Butter 100 g Greyerzer

Das Mehl mit dem Salz auf die Arbeitsfliche geben, in die Mitte eine Mulde driicken.
Das Ei hineingeben, die Butter in Flockchen am Rand verteilen. Mit einem Messer
durchhacken, dann rasch zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt 1 Std. kiihl stellen.
Inzwischen die Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben schneiden, die Scheiben in die
einzelnen Ringe teilen. Die Hilfte der Butter in einer Pfanne zerlassen, die Zwiebeln darin
bei mittlerer Hitze unter hdufigem Riithren goldgelb braten. Mit Salz, Pfeffer und dem
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Paprikapulver wiirzen. Gleichzeitig die restliche Butter in einem Topf zerlassen. Das Mehl
hineinstreuen und goldgelb werden lassen, dann unter Rithren mit der Milch abldschen. Bei
schwacher Hitze 5 Min. kécheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen, erst die Eigelbe und
die Sahne, dann die Zwiebeln unterrithren. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig auf
leicht bemehlter Fldche noch einmal durchkneten, diinn ausrollen und eine hitzebesténdige
Form (28 cm 0) damit auskleiden. Uberstehenden Teig abschneiden. Den Speck von
Schwarte und Knorpeln befreien und in feine Wiirfel schneiden. Den Kise grob raspeln.
Die Zwiebelmischung auf den Teig geben, mit Kédse und Speck bestreuen. Im Ofen (Mitte,
Umluft 180°) 40 Min. backen. Vor dem Anschneiden 10 Min. ruhen lassen.

Mengenangabe: 6
Backzeit: 40 Min.
Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.
40 Min.

14.65 Zwiebelkuchen

Teig: 1 kg. Zwiebeln
500 g Mehl 300 g Dorrfleisch
1 Ei 1 Becher Sahne
50 g Margarine 1/2-1 Becher Creme fraiche
1 Wiirfel Hefe 2 Eier
1 Tasse lauwarme Milch 350 g Reibekdise
etwas Zucker und Salz Pfeffer, Salz, Kiimmel gemahlen

Belag: Butter zum Anbraten
Mehl in eine Schiissel geben, eine Kuhle formen und die Hefe in der Kuhle mit lauwarmer
Milch und 1 TL Zucker auflésen. Margarinenflocken auf das Mehl geben und dann ein
Tuch iiber die Schiissel decken. Das Ganze ca. 1/2 - 3/4 Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen.

Danach die restlichen Zutaten hinzugeben und mit den Riihrgerit zu einem glatten Teig
vermischen.

Ein Tuch dariiber legen und ca. 1 Stunde gehen lassen. Danach auf einem Backblech
(vorher kurz einfetten) diinn ausrollen. Den Teig nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen
(Das ist aber kein Muss).

Zubereitung Belag: Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Das Dorrfleisch in
etwas Butter in einer Pfanne anbraten, die Zwiebelringe dazugeben und andiinsten. Die
Masse gleichméaBig auf dem Teig verteilen.

In einer Schiissel Eier, Sahne und Creme fraiche miteinander vermischen, Salz, Pfeffer und
1/2 TL gemahlener Kiimmel (je nach Geschmack) dazu.

Die Fliissigkeit gleichmifBig auf den Zwiebeln verteilen, Kése dariiber streuen und in den
Ofen bei 180°C ungefihr 3/4 - 1 Stunde backen, fertig. Heil3 servieren.

Dazu schmeckt natiirlich ein Glas Federweiller ganz hervorragend, aber auch mit einem
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ausgereiften Wein lédsst sich Zwiebelkuchen wunderbar genief3en.

14.66 Zwiebelkuchen

Fiir den Teig Belag:
400 g Mehl 1 1/4 kg Zwiebeln
30 g Hefe 40 g Butter
1/4 1 Milch, knapp 4 Eier
1 gute Prise Salz 1/4 1 Creme fraiche
40 g weiche Butter Salz, Pfeffer

Aus den genannten Zutaten einen Hefeteig bereiten, zweimal gehen lassen und durchkne-
ten. Dann ein mit Backpapier belegtes Blech damit bedecken und den Belag auftragen:
zundchst die in Ringe geschnittenen und in Butter angediinsteten Zwiebeln, dann einen gut
gewiirzten Guss aus Eiern und Creme fraiche. 50 Minuten bei 200 Grad backen. Man kann
den Guss auch mit siifer Sahne zubereiten, doch kommt Creme fraiche der friither iiblichen,
von der Kuhmilch abgeschopften Sahne am néchsten.

Mengenangabe: 1 Blech

14.67 Zwiebelkuchen

375 g Mehl 200 g durchwachsener Speck
30 g zerbroselte Hefe 5 Eier

1 Pr. Zucker 250 g saure Sahne

100 g Margarine gemahlener Kiimmel

1 TL Salz Salz

200 ml Wasser, ca. Pfeffer

1.5 kg Zwiebeln

Mehl, Hefe, Zucker, Margarine, Salz und Wasser mit dem Handriihrgerit 5 Min. verkneten.
Den Gasbadeofen ca. 3 Min. auf 1 (Elektrobackofen ca. 5 Min. auf 50°) vorheizen,
ausschalten und den abgedeckten Teig 15 Min. im Backofen aufgehen lassen. Kurz
durchkneten und noch einmal im Backofen aufgehen lassen. Den Teig in eine gefettete
Fettpfanne streichen, einen Rand formen und nochmals 15 Min. gehen lassen.

Zwiebeln pellen und mit dem Schnitzelwerk der Kiichenmaschine in feine Scheiben
schneiden. Den Speck fein wiirfeln und im Topf auf groBer Gasflamme oder Gaskochzone
12 (E-Herd auf hochster Einstellung) auslassen. Die Zwiebeln hinzufiigen, glasig diinsten
und etwas abkiihlen lassen. Eier mit saurer Sahne, Kiimmel, Salz und Pfeffer verriihren,
unter die Speck-Zwiebel-Masse mischen und auf den aufgegangenen Hefeteig streichen.
Im Backofen backen.
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Gasbackofen: 180-200°, Thermostatstufe 2-3 160-180°, Umluftbackofen Elektrobackofen:
170-190°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen

40 - 45 Minuten

Tipp: Hefe hilt sich ldnger, wenn man sie in einem Schraubglas verpackt ins Gefrierfach
stellt. Am Vortag der Verarbeitung bei normaler Zimmertemperatur oder in der Mikrowelle
bei schwacher Leistung (ca. 80 W) auftauen lassen.

Mengenangabe: 20 Stiicke

14.68 Zwiebelkuchen

Ein mittelgroBes Kuchenblech wird mit Hefeteig belegt. Dann schilt und schneidet man 1
bis 1,5 kg weiBle Zwiebeln in Scheiben und ddmpft sie in Schmalz weich, wobei sie aber
weill bleiben miissen, Nachdem sie ausgekiihlt sind, breitet man sie auf den inzwischen
gegangenen Kuchen und béckt diesen fast gar. Nun vermischt man 3 Eier, 1/4 1 saure
Sahne, etwas Salz, Kiimmel und Schnittlauch, streicht das Ganze auf den Kuchen und
bickt ihn fertig. Er wird warm aufgetragen.

14.69 Zwiebelkuchen

Teig Belag
400 g Mehl 750 g groBle Zwiebeln
1 Wiirfel Hefe 200 g durchwachsener Speck, mager
2 TL Salz (evtl. mehr) 1/4 1 saure Sahne
50 g Zucker 2 Eigelb
175 g Margarine Salz
125 ml Milch Paprika

100 g geriebener Kése, pikant

Aus den ersten Zutaten einen elastischen Hefeteig bereiten und auf einem gefetteten
Backblech ausrollen. Fiir den Belag Zwiebeln pellen, in Ringe schneiden. Speck sehr fein
wiirfeln, im grofen Topf glasig werden lassen. Zwiebelringe dazugeben und goldgelb
briunen. Sahne, Eigelb und Gewiirze verquirlen, mit der Zwiebelmasse vermengen. Zuletzt
den Kise unterrithren. Die Masse auf dem Teig verteilen. Das Blech in den Gasbackofen
einschieben und abbacken. (20 Stiicke) Vorbereitungszeit:

Backen: Stufe 4 (220°C) Backzeit: 25 - 30 Minuten

14.70 Zwiebelkuchen
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300 g TK-Blitterteig 3 Eier

200 g durchwachsener Raucherspeck 200 g Sauerrahm
2 Zwiebeln Salz, Pfeffer

2 EL Butter Muskatnuss

3 Zweige frischer Thymian 1 TL Kiimmel

Die Blatterteigplatten nebeneinanderliegend auftauen lassen. Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen.

Eine Obstboden- oder Tarteform (0 26 cm) fetten. Die Teigplatten iiberlappend zu einem
Quadrat legen und groBer als die Form ausrollen. Den Teig in die Form driicken und etwas
iber den Rand hinausragen lassen.

Den Speck wiirfeln, die Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden oder hobeln. Die
Butter in einer groen Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Speck darin glasig diinsten.

Den Thymian abbrausen und trockenschiitteln, von 2 Zweigen die Blittchen abzupfen. Die
Eier mit dem Sauerrahm verriihren, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Kiimmel und Thymianblétt-
chen wiirzen. Die Sauerrahm- Masse mit den Speck-Zwiebeln mischen und auf dem Teig
verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 30 Min. backen. Den Zwiebelkuchen vor dem
Servieren mit dem iibrigen Thymian garnieren.

Mengenangabe: 8 Stiic
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
pro Stiick: 345 kcal; E9 g, F28 g, KH 12 ¢

14.71 Zwiebelkuchen

1/2 Wiirfel Hefe 50 g weiche Butter

180 ml lauwarme Milch 1 kg Zwiebeln

1 Prise Zucker 175 g Friihstiicksspeck
350 g Mehl 400 g Sauerrahm (20 %)
Salz Pfeffer

4 Eier

Hefe zerbrockeln und in der Milch auflosen. Zucker, Mehl, 1/2 TL Salz, 1 Ei und Butter
zugeben, alles glatt verkneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Min. gehen
lassen.

Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Speck wiirfeln und in einem Topf
anbraten. Zwiebeln zugeben und glasig diinsten. Sauerrahm, 3 Eier, Salz und Pfeffer
verquirlen. Alles griindlich mischen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Hefeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflaiche kurz durchkneten und auf einem gefetteten Blech ausrollen. Zwiebelmi-
schung darauf verteilen. Den Zwiebelkuchen im Ofen ca. 35 Min. backen. In Stiicke
schneiden und eventuell mit Petersilie garniert noch warm servieren.

Mengenangabe: 16 Stiicke
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Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
pro Stiick: 210 kcal; E8 g, F11 g, KH20 g

14.72 Zwiebelkuchen

1 Backblech von 45 x 37 cm 3 EL Ol
100 g Schinken Schwarzwilder
Fiir den Teig: 4 Eier
300 g Mehl 3 EL Mehl
20 g Hefe 400 g Sahne saure
1 EL Ol Salz
Salz schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
2 TL Kiimmel
Fiir den Belag: Fett fiir das Blech:
1.5 kg Zwiebeln Mehl fiir die Arbeitsfliche:

3 Knoblauchzehen

1. 200 ml Wasser erwiarmen. Das Mehl in eine Schiissel sieben. In die Mitte eine Vertiefung
driicken. Die Hefe hineinbréckeln und mit 2 - 3 Essloffeln von dem warmen Wasser und 3
Essloffeln Mehl verrithren. Die Schiissel mit einem Kiichentuch abdecken und den Teig an
einem warmen Ort etwa 15 Minuten gehen lassen.

2. Das restliche Wasser, das Ol und Salz in die Schiissel geben und alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Zur Kugel formen und zugedeckt etwa 30 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

3. Fiir den Belag die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
schilen und durch die Presse driicken. Das Ol in einer groBen Pfanne oder einem Topf
erhitzen und darin die Zwiebeln und den Knoblauch bei schwacher Hitze glasig diinsten. In
eine grofe Schiissel fiillen.

4. Den Schinken in feine Wiirfel schneiden. In der Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
rundum anbraten. Mit den Zwiebelringen mischen.

5. Die Eier mit dem Mehl verriihren. Die saure Sahne dazugeben. Alles miteinander
verrithren und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

6. Die Eier-Sahne zu der Zwiebel-Schinken-Mischung geben und alles griindlich miteinan-
der vermengen. Den Backofen auf 200 ° vorheizen.

7. Ein Backblech einfetten. Den Teig auf bemehlter Arbeitsfliche nochmals durchkneten
und in BackblechgroBe ausrollen. Auf das Blech legen. Die Zwiebel-Schinken-Ei-Masse
darauf verteilen. Den Zwiebelkuchen im Backofen (Mitte; Gas: Stufe 3) etwa 45 Minuten
backen.

Dazu passt neuer Wein, auch als Federweiller, Suler oder Sauser bekannt.

Mengenangabe: 15 Stiick
Zubereitungszeit 90 Minuten
820 kJ
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14.73 Zwiebelkuchen

250 g Mehl 400 g Zwiebeln

125 g Butter Salz

Salz Pfeffer

etwas Wasser 1/4 1 Rahm

Pro Kuchen: 1-2 Eier
Muskat

Das gesiebte Mehl, die Butter und das Salz werden mit dem Wasser zu einem glatten Teig
vermengt.

Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne glasig andiinsten. Den
Rahm mit den Eiern vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken, danach zu
den Zwiebeln geben und noch etwas weiter kocheln lassen.

Den Teig ausrollen und mit der Zwiebelmasse bestreichen. Bei 200 Grad 40 Minuten
backen.

Mengenangabe: 4 Personen

14.74 Zwiebelkuchen

Teig 1 kg Zwiebeln
250 g Mehl 60 g Margarine
125 g Mondamin 1/8 1 saure Sahne
1 Ei 2 Eier
4 EL Wein 20 ¢ Mondamin
Salz 1/2 TL Kiimmel
200 g Margarine Salz
Belag 65 g gerducherter Speck

Aus den ersten Zutaten einen Teig kneten, 1/2 Stunde kiihl ruhen lassen, ausrollen und
auf ein Backblech legen. Die Zwiebelmasse auf den Teig streichen, gewiirfelten Speck
dariiber verteilen und den Kuchen bei guter Mittelhitze ca. 30-35 Minuten goldgelb backen.
Zwiebelbelag: Die Zwiebeln hduten, fein schneiden, in Fett halbweich diinsten, das mit
saurer Sahne und Eiern angerithrte Mondamin dazugeben und mit Kiimmel und Salz
abschmecken. Zum Zwiebelkuchen trinkt man Federweilen oder ein Glas Bier.

14.75 Zwiebelkuchen
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500 g Mehl 60 g Butter

1 Wiirfel frische Hefe Pfeffer

1 TL Zucker Kiimmel

1/4 1 Milch 100 g durchwachsener Speck
1 Ei 150 g Holland-Gouda, alt

1 TL Salz 1 Ei

60 g Butter 1/81 Sahne

750 g Zwiebeln

Nach dem Grundrezept einen Hefeteig zubereiten, gehen lassen. Inzwischen die Zwiebeln
schélen und in feine Ringe schneiden. In der Butter glasig diinsten. Den Teig auf einem
gebutterten Backblech ausrollen. Die abgekiihlten Zwiebeln darauf verteilen. Mit Pfeffer
und Kiimmel wiirzen. Speck fein wiirfeln, auf den Zwiebeln verteilen. Mit dem frisch
geriebenen Kiise bestreuen, Ei und Sahne verquirlen und dariibergieen. Den Kuchen im
50 Grad warmen Ofen nochmals gehen lassen, dann bei 200 Grad 25-30 Minuten gold-gelb
backen.

14.76 Zwiebelkuchen

Fiir den Teig: 2 EL O1

300 g Mehl (Type 405) 1/4 1 saure Sahne

1/2 TL Salz 3 Eier

1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g) 1/4 TL Salz

1/8 1lauwarme Milch frisch gemahlener Pfeffer

50 g Butter 1/2 TL Kiimmelsamen

1 Prise Zucker 1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
Fiir den Belag: Auflerdem:

800 g Zwiebeln Fett fiirs Blech

150 g durchwachsener Riaucherspeck Mehl fiir die Arbeitsfliche

Das Mehl in eine Schiissel sieben, mit Salz vermischen und in die Mitte eine Vertiefung
driicken. Die Hefe in die Mulde brockeln, mit der Hélfte der warmen Milch vermengen,
etwas Mehl dariiber hiufeln. Zugedeckt an einem warmen Ort 20 Min. gehen lassen. In der
restlichen Milch die Butter schmelzen lassen und mit 1 Prise Zucker an den Teig gielen.
Mit den Knethaken des Handriihrgerits zu einem glatten Teig verarbeiten und mit den
Hinden eine Kugel formen. Wieder zudecken und die Schiissel an einem warmen Ort etwa
1 Std. gehen lassen, bis sich der Teig ums Doppelte vergroflert hat. Inzwischen die Zwiebeln
schilen und in diinne Ringe schneiden. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, mit dem
01 in eine Pfanne geben und das Speckfett ausbraten. Die Speckwiirfel herausnehmen und
das Bratfett in der Pfanne zuriicklassen. Die Zwiebeln darin glasig andiinsten und abkiihlen
lassen. Den Backofen auf 220° (Umluft 200°) vorheizen. Ein gro3es Backblech fetten. Den
Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche noch einmal durchkneten, ausrollen und auf
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das Blech legen. Die Rénder etwas hochziehen und den Teig mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Zwiebeln und Speckwiirfel gleichméBig auf dem Teig verteilen. Die saure
Sahne mit den Eiern verquirlen und mit TIPP Salz, Pfeffer, Kiimmel und Paprikapulver
wiirzen. Die Mischung iiber den Zwiebelkuchen gieBen. Im Ofen (Mitte) 35-40 Min.
backen,

TIPPS Zwiebelkuchen schmeckt warm vom Blech am besten! Bleiben Stiicke iibrig,
konnen Sie sie einfach im Ofen wieder aufbacken. Der Zwiebelkuchen lésst sich auch sehr
gut portionsweise einfrieren.

Mengenangabe: 1 Backblech
Backzeit: 40 Min.

Gehzeit: 1 1/2 Std.
Zubereitungszeit: 1 1/4 Std.

14.77 Zwiebelkuchen

1 ausgewallter Vollkornkuchenteig (ca. 32 Guss

cm O) 180 g Dessert Extrafin (Sauermilch)
3 groB3. Zwiebeln (ca. 400 g), 1 dl Milch

am Hobel in ca. 2 mm dicke Ringe geschnit- 2 Eier

ten 1/4 TL Salz

2 rote Zwiebeln (ca. 200 g), wenig Pfeffer

am Hobel in ca. 1 mm dicke Scheiben ge- wenig Muskat

schnitten

Teig mit dem Papier ins Blech legen, Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen. Zwiebeln
und rote Zwiebeln abwechslungsweise ziegelartig auf dem Teig auslegen.

Guss: Alle Zutaten gut verriihren, tiber den Kuchen gief3en.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hélfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Wihenblech von ca. 30 cm O
Backen: ca. 25 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

pro Person: 425 kcal / 1779kJ; E12 g, F24 g, KH38 g

14.78 Zwiebelkuchen

300 g Mehl 400 g Creme fraiche
4 g Trockenhefe 4 Eier

Salz Pfeffer a. d. Miihle
6 EL Ol 2 EL Kiimmel

2 Gemiisezwiebeln (a 400 g) 75 g durchw. Speck

50 g Butter oder Margarine Fett fiir die Form
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Mehl, Trockenhefe, Salz, Ol und 150 ml lauwarmes Wasser mit den Knethaken des
Handriihrgerits zu einem glatten Teig verkneten und zugedeckt an einem warmen Ort 30
Minuten gehen lassen. Gemiisezwiebeln pellen, vierteln, quer in diinne Scheiben schneiden
und in der Butter oder Margarine glasig diinsten. Créme fraiche mit den Eiern verquirlen,
zu den Zwiebeln geben, mit Salz, Pfeffer und 1 El Kiimmel wiirzen. Speck in feine Wiirfel
schneiden. Den Teig ausrollen und eine gefettete Springform (26 cm 0 ) damit auslegen.
Die Zwiebelmasse auf den Teig geben und den iiberstehenden Rand nach innen aufrollen.
Den restlichen Kiimmel und den Speck dariiberstreuen und alles im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3) auf der 2. Einschubleiste von unten ca. 50 Minuten backen.

Mengenangabe: 10-12 Portionen

Umluft: 50 Min. bei 200 Grad

Garzeit: 50 Minuten

Vorbereitungszeit: 35 Min.

Pro Portion (bei 12 Portionen) ca.: 380 kcal / 1590 kJ; E7 g, F26 g, KH26 g

14.79 Zwiebelkuchen

Fiir den Teig: 500 g Zwiebeln
250 g Weizenmehl 1-2 EL Butter oder Margarine
1 Pkg. Trocken-Backhefe 1 EL Weizenmehl
1 Prise Salz 3 Eier
50 g zerlassene, abgekiihlte Butter 300 g saure Sahne
125 ml (1/8 1) lauwarme Milch Kiimmelsamen
Butter oder Margarine Salz

Fiir den Belag: 50 g durchwachsener Speck

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben und mit Hefe sorgféltig vermischen. Salz, Butter
und Milch hinzufiigen und alles mit Handriihrgerdt mit Knethaken zuerst auf niedrigster,
dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig an einem
warmen Ort so lange stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroBert hat. Fiir den Belag
Zwiebeln abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Butter oder Margarine zerlassen
und die Zwiebeln darin glasig diinsten lassen. Mehl mit Eiern, saurer Sahne, Kiimmel und
Salz verriihren und mit den Zwiebeln vermengen. Den Teig nochmals kurz durchkneten.
Auf dem mit Butter oder Margarine gefetteten Boden einer Springform (0 26 cm) ausrollen
und am Rand 2-3 cm hochdriicken. Die Masse gleichmaBig auf dem Teig verteilen. Speck
in Wiirfel schneiden und iiber die Zwiebelmasse streuen. Teig nochmals so lange an einem
warmen Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat. Form erst dann auf dem Rost
in den Backofen schieben. Ober/Unterhitze: 200-220 °C (vorgeheizt) HeiBluft: 160-180
°C (nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 30 Minuten.

Zubereitungszeit: 75 Min.
Pro Portion: 725 kcal /3036 kJ; E23 g, F39 g, KH62 g
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14.80 Zwiebelkuchen

FUR DEN HEFETEIG 200 g durchwachsener Speck
2 Beutel a 230 g Fix-Teig fiir Gemiiseku-  2-3 EL Butterschmalz
chen Salz, Pfeffer
Fett fiirs Blech 1-2 TL Kiimmel
FUR DEN BELAG 3SQ g saure Sahne
1.5 kg Zwiebeln 3 Bier
3 Eigelbe

Die Backmischung nach Packungsangabe mit Wasser zu einem Teigverarbeiten. Zugedeckt
ruhen lassen. Zwiebeln abziehen, halbieren und ldngs in diinne Streifen schneiden. Speck
in schmale Streifen teilen. Elektro-Ofen auf 200Grad vorheizen. Butterschmalz in einer
groflen Pfanne erhitzen. Speck auslassen, herausnehmen. Zwiebeln hellgelb anschwitzen,
mit Salz, Pfeffer, Kiimmel kriftig abschmecken. Abkiihlen lassen. Saure Sahne mit
Eiern und Eigelben verrithren. Unter die abgekiihlte Zwiebelmasse mischen. Hefeteig auf
bemehlter Fliche in der Grofe eines Backblechs ausrollen, auf das gefettete Blech legen,
Rénder etwas hochziehen. Zwiebelmasse und Speck darauf verteilen. Zwiebelkuchen im
Ofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) 35 Minuten goldgelb backen.

PIKANTE REZEPT-VARIANTE: ZWIEBELKUCHEN *ORIENTALISCH’ Zwiebelku-
chen mit der Wiirze des Orients. Dafiir die Zwiebelmasse wie im Rezept oben zubereiten
und statt Kiimmel je 2-3 TL gemahlenen Koriander und Kreuzkiimmel (= Kumin, gibt es im
Gewlirzregal des Supermarkts) und 75 g Sultaninen zufiigen. Ruhig ein bisschen kriftiger
abschmecken, denn die Eiermilch schluckt viel Wiirze. Masse auf den Teig streichen und
backen.

Mengenangabe: 24 Stiicke
pro Stiick: 175 kcal / 740 kJ

14.81 Zwiebelkuchen

200 g durchwachsener Speck 1 Pr. Salz

1 kg Haushalts-Zwiebel etwas Pfeffer

200 g saure Sahne 1-2 EL Kiimmel

500 g Roggenmehl 20 g Trocken-Hefe

250-300 ml Wasser 150 g Natursauerteig

2 EL Ol (im Handel gibt es vorgefertigten Portions-
50 g Semmelbrosel packungen)

Den Sauerteig in lauwarmem Wasser ein paar Minuten erwdrmen. Das Mehl in eine
Schiissel geben, Sauerteig und Hefe dazu, salzen und mit Salz und Kiimmel abschmecken.
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Wer keinen Kiimmel mag, kann ihn auch weglassen. Dann alles vermischen, am besten in
einer Kiichenmaschine, nach und nach das Wasser dazugeben. Wenn der Teig fest wird,
aus der Schiissel nehmen noch mal mit der Hand durchkneten und gehen lassen. Den
Backofen auf 30 bis 40 Grad erwdrmen und den Teig etwa eine Stunde in der Wirme gehen
lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebeln schilen, in Scheiben schneiden und kurz erhitzen.
Sie sollten nicht braun werden. Jetzt den Speck in Wiirfel schneiden und beiseite stellen,
ebenso die Zwiebeln, damit sie erkalten konnen. Wenn der Teig aufgegangen ist, auf einem
Blech ausrollen, saure Sahne mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen, die Masse auf den
Teig streichen. AnschlieBend Zwiebeln und Speckwiirfel darauf verteilen. Wer mag, kann
zum Schluss Semmelbrosel dariiber streuen, so entsteht eine feste Kruste. Bei 230 Grad ca
. 30 bis 35 Minuten backen - am besten mit Unter- und Oberhitze.

14.82 Zwiebelkuchen mit Allgiuer Emmentaler

150 g Mehl 1 kg Zwiebeln

150 g Butter 100 g Réucherspeck
150 g 1 Bd. Petersilie
geriebener Allgduer 250 g Schmand
Emmentaler 2 Eier

1 Eigelb Muskat

1 TL Salz Pfeffer

Mehl auf eine Arbeitsfliche sieben. Gewiirfelte Butter, Kise, Eigelb und Salz dazugeben
und mit den Fingerspitzen zerkriimeln. Dann zu einer Kugel kneten und einige Stunden gut
abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen, am besten iiber Nacht. Zwiebeln schilen und in
Scheiben schneiden, Speck in Streifen schneiden. Den Speck in einer grofen Pfanne bei
milder Hitze auslassen, dann zusammen mit den Zwiebeln goldbraun diinsten. Wihrend
die Zwiebelmischung abkiihlt, Petersilie hacken und mit Schmand und Eiern verschlagen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig abschmecken. Teig auf einer bemehlten Fliche rund
ausrollen und eine grofe Kuchenform (28 cm Durchmesser) damit auslegen. Mit einer
Gabel mehrmals in den Teigboden stechen, damit sich keine Blasen beim Backen bilden.
Zwiebelmasse in die Kuchenform fiillen, mit dem Eierschmand begief8en und bei 180 Grad
auf der unteren Schiene des Ofens 35-40 Minuten goldbraun backen. Dazu passt am besten
junger Wein oder Federweiler.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
je Portion: 1070 kcal / 4480 kJ

14.83 Zwiebelkuchen mit Dickmilch-Guss



14.84 Zwiebelkuchen mit Dinkel

300 g Porree (Lauch)

500 g Zwiebeln

6 EL Ol

50 g magere Schinkenwiirfel
(2 % Fett; z. B. von Abraham)
1 TL getrockneter Majoran
Salz, Pfeffer, Muskat

169

3 gestr. TL Backpulver

125 g Magerquark

5 EL fettarme Milch

etwas Fett fiir die Form

250 g fettarme Dickmilch

2 Eier (Gr. L)

evtl. Majoran zum Garnieren

225 g + etwas Mehl

Porree putzen, waschen, in Ringe schneiden. Zwiebeln schilen, in feine Ringe hobeln oder
schneiden, 1 EL Ol in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen. Porree darin andiinsten.
Zwiebeln zufiigen, glasig diinsten. Schinken und Majoran kurz mitdiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, abkiihlen lassen. 225 g Mehl und Backpulver mischen. Quark, Milch, 5
EL Ol und 1 Prise Salz zugeben und alles glatt verkneten. Quark-Ol-Teig auf wenig Mehl
zum Rechteck (ca. 26 x 34 cm) ausrollen. Eine diinn gefettete ofenfeste Form (ca. 22 x 30
cm; ca. 2 | Inhalt) damit auslegen, am Rand andriicken. Den Boden mehrmals einstechen.
Zwiebelmischung auf dem Teig verteilen. Dickmilch und Eier verrithren, wiirzen und
dariiber gieBen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/Gas: Stufe
3) ca. 35 Minuten goldbraun backen. Garnieren und evtl. mit einem Klecks Dickmilch
servieren.

Mengenangabe: 8 Stiicke:

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Backzeit ca. 35 Min.

pro Stiick ca.: 250 kcal; E10g, F10g, KH29 g

14.84 Zwiebelkuchen mit Dinkel

Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
375 g Dinkelmehl 400 g Zwiebeln
1 Pkg. Trocken-Backhefe 3 EL Speiseol
1 TL Zucker 300 g geriebener Gouda
200 ml lauwarmes Wasser 1 Becher (150 g) Creme fraiche
Meersalz 2 EL Milch
3 EL Speisedl 2 Eier Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben, mit Hefe und Zucker sorgfiltig mischen.
Wasser, Salz und Ol hinzufiigen. Die Zutaten mit einem Handriihrgerit mit Knethaken
zunichst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verar-
beiten. Teig so lange an einem warmen Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar vergroBert
hat. Fiir die Fiillung Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin glasig diinsten. Gouda und Creme fraiche miteinander verrithren. Milch
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und Eier mit den Gewiirzen verschlagen. Den gegangenen Teig auf der Arbeitsfliche
kurz durchkneten, dann auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Zuerst die Zwiebeln
gleichmiéBig darauf verteilen, dariiber die Kdsemasse verstreichen, Eiermilch zum Schlufl
dariibergieflen. Vor den Teig einen mehrfach umgeknickten Streifen Alufolie legen. Teig
nochmals so lange an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréBert hat.
Das Backblech in den Backofen schieben. Ober-/Unterhitze: 200-220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: 180-200 °C (nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 4-5 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Minuten.

Zubereitungszeit: 90 Min.
Pro Portion: 1026 kcal / 4294 kJ; E37 g, F56 g, KH82 g

14.85 Zwiebelkuchen mit Speck

Hefeteig: 1 kg junge Zwiebeln
375 g Mehl 150 g durchwachsener Speck
25 g Hefe 50 g Butter
1/2 TL Zucker 2 Eier
1 Prise Salz 1/8 1 saure Sahne
1/81und 5 EL lauwarmer Milch 1/2 TL gemahlener Kiimmel
3 Eiern Pfefter
75 g Butter oder Margarine Salz nach Geschmack
Fiir den Belag 1 TL Speisestirke

1 Bd. Schnittlauch

Die Zutaten fiir den Hefeteig der Reihe nach mit den Knethaken des Handriihrers verarbei-
ten. Ein Kuchenblech gut einfetten, dann den Teig darauf rollen und im Backofen gehen
lassen, und zwar 5 Min. bei 50 Grad und anschlieend 20-30 Min. im ausgeschalteten Ofen.
Danach alle Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Den Riucherspeck wiirfeln und
in einer heiflen Pfanne auslassen, herausnehmen und beiseitestellen. Im Speckfett und 50
g Butter die Zwiebeln glasig diinsten. Speckstiicke wieder zugeben. Eier mit der Sahne
verquirlen und die etwas abgekiihlte Speck- Zwiebelmasse zufiigen. Das Ganze wiirzen,
mit Speisestirke andicken und feingeschnittenen Schnittlauch unterziehen. Die Masse auf
dem Hefeteig verstreichen, dann bei 240 Grad etwa 40 Min. backen. Kuchen noch warm
essen.

14.86 Zwiebelkuchen mit Walnussmiirbeteig

50 g Walnusskerne 3 Eier (KI1. M)
175 g weiche Butter Salz
250 g Mehl 1.5 kg Gemiisezwiebeln
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200 ml trockener Weilwein Pfeffer

120 g durchwachsener Speck 200 g gekochte Rote Bete (eingeschweif3t,
1 Bd. glatte Petersilie Supermarkt)

200 g geraspelter Gouda 150 g Créme fraiche

Walniisse in der Moulinette sehr fein hacken und mit 125 g weicher Butter, Mehl, 1 FEi,
1 El kaltem Wasser und 1 Prise Salz schnell zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
In Klarsichtfolie wickeln, kalt stellen. Zwiebeln in feine Streifen schneiden und in 50
g heiBler Butter in einem Brit er diinsten, bis die Fliissigkeit vollstandig verdampft ist.
Wein zugieBen und so lange diinsten, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Zwiebeln in der
Saftpfanne abkiihlen lassen. Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fett knusprig
braten. 1/2 Bund Petersilie hacken. Speck, Petersilie, Kidse und 2 Eier mit den kalten
Zwiebeln mischen und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Miirbeteig auf Backpapier mit
etwas Mehl auf Backblechgrofe ausrollen und die Rinder begradigen. Den Boden gleich-
miBig mit einer Gabel einstechen und die Zwiebel-masse auf den Boden streichen. Den
Zwiebelkuchen im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfehlenswert)
auf der 2. Schiene von unten 30-35 Min. goldbraun backen. Inzwischen die Rote Bete in
Wiirfel schneiden, 1/2 Bund Petersilie grob hacken und die Créme fraiche mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren Rote Bete und Créme fraiche auf dem Kuchen verteilen
und mit Petersilienbléttchen bestreuen. Der Zwiebelkuchen schmeckt warm oder kalt.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitung: 1:30 Stunden
pro Portion: 793 kcal; E25 g, F57 g, KH44 g

14.87 Zwiebelkuchen mit Ziegenkiise

1/2 Wiirfel (21 g) frische Hefe 1 Bund/Topfchen Thymian

300 g + etwas Mehl 200 g Creme fraiche

3EL Ol 500 g rote Zwiebeln

Salz 200 g Ziegenfrischkédse (z. B. mit Asche-
Zucker rand)

Pfeffer Backpapier

Hefe in 175 ml lauwarmes Wasser brockeln und auflésen. Mit 300 g Mehl, Ol und je
1/2 TL Salz und Zucker mit den Knethaken des Handriithrgerites zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Thymian waschen, trocken tupfen und die Blittchen abzupfen. Créme fraiche mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln schilen und in Ringe hobeln oder schneiden.

Teig mit den Handen nochmals durchkneten, dann halbieren. Eine Hilfte auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu einem diinnen Fladen (ca. 25x36 cm) ausrollen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

Mit der Hilfte Créme fraiche bestreichen und dabei einen kleinen Rand lassen. Mit der
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Hilfte Zwiebelringe belegen. Halben Ziegenkise in Flockchen darauf verteilen. Hilfte
Thymian dariiber streuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 250°C/Umluft: 225°C/Gas:
Stufe 3) ca. 12 Minuten backen. Zweiten Zwiebelkuchen mit den restlichen Zutaten ebenso
zubereiten.

Getrink: kiihler Federweiler.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
Portion ca.: 580 kcal; E 14 g, F27 g, KH65 g

14.88 Zwiebelkuchen vom Blech

Fiir den Teig: Salz
400 g Weizenmehl (Type 550) frisch gemahlener Pfeffer
1 Pkg. Trockenbackhefe getrockneter Oregano
1 TL Zucker 1 TL Kiimmelsamen
1 gestr. TL Salz 1 abgezogene, zerdriickte Knoblauchzehe
4 EL Speiseol 350 g durchwachsener Speck
250 ml (1/4 1) lauwarme Milch 200 g mittelalter Gouda
Fiir den Belag: 3 Eier )
1 1/2 kg Gemiisezwiebeln 2 EL Creme fra1ch§
2 EL Speised] Butter oder Margarine

Fiir den Teig Mehl in eine Schiissel sieben und mit der Hefe sorgfiltig vermischen. Zucker,
Salz, Ol und Milch hinzufiigen und alles mit einem Handriihrgerit mit Knethaken zuerst
auf niedrigster, dann auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig verarbeiten. Den
Teig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrof3ert hat. Fiir
den Belag Zwiebeln abziehen, vierteln und in Streifen schneiden. Ol erhitzen, Zwiebeln
darin andiinsten und mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Kiimmel und Knoblauchzehe
unterrithren. Speck in Wiirfel schneiden, Gouda raspeln. Speck, Gouda, Eier und Creme
fraiche unter die Zwiebelmasse rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
gegangenen Teig nochmals kurz auf der Arbeitsfliche durchkneten und ihn in der Grof3e
einer Fettfangschale ausrollen. Fettfangschale mit Butter oder Margarine ausfetten, den
Teig hineingeben, an den Seiten hochdriicken und die Zwiebelmasse darauf verteilen. Den
Teig nochmals an einem warmen Ort gehen lassen, erst dann in den Backofen schieben.
Ober- /Unterhitze: 200-220 °C (vorgeheizt) HeiBluft: 180-200 °C (nicht vorgeheizt) Gas:
Stufe 3-4 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 40 Minuten. Tipp: Zu Federweil3er reichen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: 110 Min.
Pro Portion: 1066 kcal / 4459 kJ; E31 g, F69 g, KH 69 g

14.89 Zwiebelkuchen zum neuen Wein
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500 g Weizenmehl Type 405 Salz

30 g frische Hefe oder 9 g Trockenhefe 200 g magerer Speck, in kleine Wiirfel ge-
1 kg Zwiebeln, in kleine Wiirfel geschnitten schnitten

Zucker 5 Eier, verquirlt

1/4 11lauwarmes Wasser 1/4 1 saure Sahne

175 g Schweineschmalz Kiimmel

3 Eigelb, verquirlt

Das Mehl in einer Schiissel vorwdrmen. Die Hefe mit einer Prise Zucker in etwas lau-
warmem Wasser auflosen. In das Mehl eine Mulde driicken und die Hefe hineingiefen.
Mit etwas Mehl zu einem Vorteig verrithren und zugedeckt 1 Stunde gehen lassen. 125
g Schmalz zerlassen und Eigelb, Salz und das restliche lauwarme Wasser dazugeben
und alles zu einem glatten, festen Teig verarbeiten, der nicht mehr an der Schiisselwand
haftet. Nochmals etwa 1 Stunde gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat. Den
Teig fingerdick zu einer Scheibe von etwa 25 cm Durchmesser ausrollen. Auf ein rundes,
gefettetes Backblech legen, die Teigrander etwa 2 cm hoch andriicken und noch einmal
gehen lassen. Die Zwiebelwiirfel im restlichen Schmalz sautieren, bis sie glasig sind
und dreiviertel der Speckwiirfel dazugeben. Die Zwiebelmischung aus dem Fett nehmen,
abkiihlen lassen und gleichmifig auf dem Teig verteilen. Die Eier mit der sauren Sahne und
etwas Salz verriihren und iiber die Zwiebelmischung gielen. Die restlichen Speckwiirfel
und den Kiimmel dariiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 190° C (Gasherd Stufe 3)
etwa 30 Minuten backen, bis der Belag goldgelb ist.

Mengenangabe: 1 Zwiebelkuchen von 25 cm Durchmesser

14.90 Zwiebelpizza

Feines Rapsol zum Braten und fiir die Form 4 mittelgroBe Zwiebeln

1/2 TL Oregano (getrocknet) 250 ml lauwarmes Wasser
einige entsteinte Oliven 280 g Mehl

Salz, Pfeffer 1 TL Zucker

800 g Dosentomaten 1 Pkg. Trockenhefe (7g)

2 Knoblauchzehen

Hefe, Zucker und Mehl in einer Schliissel mischen, nach und nach das warme Wasser
dazugieBen und einen glatten Teig kneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schilen, klein hacken und in Ol bei miBiger Hitze
glasig diinsten. Die Tomaten zerdriicken, dazugeben und ca. 5 Minuten weiterdiinsten, mit
Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Den Teig ausrollen, auf ein gedltes Backblech ca. 30 x
25 cm legen, mit der Tomatenmasse belegen und die halbierten Oliven darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 25-30 Minuten backen. Heif3 oder kalt servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 70
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361 kcal / 1511 kJ

14.91 Zwiebelpizza mit Hackfleisch
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Teig Salz
400 g Mehl Pfeffer
30 g Hefe 6 Zwiebeln
200 ml Wasser 2 EL O1
50 ml Olivenol 1 Dos. Tomaten
1 TL Zucker (Abtropfgewicht etwa 240 g)
2 TL Salz Rosmarin
Belag Orega'mo
2 EL O1 Bas1111.<um
250 g Hackfleisch Thymian

250 g geriebener mittelalter Goudakése

Aus den angegebenen Zutaten einen geschmeidigen Hefeteig bereiten. Im Backofen 10
Minuten bei 50°C und 10 bis 20 Minuten bei O gehen lassen.

Fiir den Belag Ol erhitzen, Hackfleisch darin kriimelig anbraten, wiirzen, herausnehmen
und abkiihlen lassen. Zwiebeln in Ringe schneiden. Ol erhitzen, Zwiebeln darin anbraten
und abkiihlen lassen. Den Teig in einer geretteten Fettpfanne ausrollen, abgetropfte
Tomaten darauf verteilen, Hackfleisch und Zwiebeln dariibergeben. Mit Kriautern und
Kise bestreuen und in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Unten. T: 250°C / 20 bis 30
Minuten.

Mengenangabe: 4 Portionen

14.92 Zwiebelplitzchen

400 g Mehl Mehl zum Ausrollen

2 TL Salz Butter fiir das Backblech
25 g frische Hefe 2 Eigelb

1/4 1 Wasser 2 groB3. Zwiebeln

3EL OL Mohn zum Bestreuen

Das Mehl in einer Schiissel mit dem Salz vermischen. In die Mitte eine Vertiefung driicken.
Die Hefe hineinbrockeln und mit der Hilfte des Wassers und etwas Mehl zu einem Vorteig
verriihren. Zugedeckt an einem warmen Ort 20 Min. aufgehen lassen.

Mit dem restlichen Mehl, dem lauwarmen Ol und dem restlichen Wasser zu einem glatten
Teig verrithren und so lange schlagen, bis er sich vom Schiisselboden 16st. Zugedeckt 40
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Min. an einem warmen Ort aufgehen lassen.

Den Teig auf einem bemehlten Brett 1 cm dick ausrollen und Plitzchen von 5 cm Durch-
messer ausstechen. Auf das gefettete Backblech legen und mit den verquirlten Eigelben
bestreichen. Backofen auf 200°C vorheizen.

Die geschilten Zwiebeln fein hacken, gleichméBig auf den Plitzchen verteilen und etwas
in den Teig driicken. Mit Mohn bestreuen. Zugedeckt noch einmal 15 Min. gehen lassen.
Die Plitzchen auf die mittlere Schiene in den Backofen schieben und in etwa 20 Min.
goldbraun backen. Warm oder kalt servieren.

Mengenangabe: 10 Portionen

14.93 Zwiebelstrudel

300 g Mehl 80 g Fett
1 Prise Salz Salz
1 Prise Zucker weiler Pfeffer aus der Miihle
1 Ei 2 TL Kiimmel
3 EL O1 1 Eigelb
1/8 1 lauwarmes Wasser, ca. 2 TL Ol
etwas Mehl und Ol Garnitur-
Fiillung: 100 g Zwiebeln
2 kg Gemiisezwiebeln 30 g Fett

Mehl, Ol, Ei, Wasser, Zucker und Salz mit dem Handriihrgerit verkneten; Teig so lange
kneten, bis er geschmeidig und glinzend ist. Mit Ol bestreichen. Den Backofen 5 Min.
auf 50° vorheizen, ausschalten, abgedeckten Teig 30 Min. ruhen lassen. Gemiisezwiebeln
pellen und mit dem Schnitzelwerk in gleichméBig diinne Ringe schneiden. Fett in einer
groBen Pfanne auf 3 oder Automatik-Kochplatte 8-9 erhitzen. Zwiebeln darin diinsten, mit
Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. So lange diinsten, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
Masse zum Auskiihlen ausbreiten. Die Teigkugel auf der bemehlten Arbeitsflache auf eine
GroBe von etwa 40 x 25 cm ausrollen. Ein Handtuch mit Mehl bestduben, ausgerollten Teig
darauflegen, sehr vorsichtig auf eine Gréfe von 80 x 50 cm ausziehen: Beide Handflachen
unter die Teigplatte schieben, Teig von der Mitte her zum Rand hin nach und nach
ausziehen. Darauf achten, dass die Rinder nicht zu dick sind. Kalte Zwiebelmasse auf
dem Teig verteilen. Teig von der Schmalseite mit Hilfe des Handtuchs zu e inem St rudel
zusammenrollen. Backblech vorbereiten, Strudel mit der Nahtstelle nach unten diagonal
darauflegen. Eigelb mit Ol mischen, Strudel damit diinn einpinseln und backen.

Schaltung: 180-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 45-50 Minuten
Zwiebeln pellen, in diinne Ringe schneiden, im Fett braun braten und iiber den fertigen
Strudel geben. Ergibt 8- 10 Stiicke.
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14.94 Zwiebelwihe

1 Portion Vollkornteig (Siehe Rezept) GUSS
BELAG 1 Bech'er Sauerrahm (200 g)
8-10 mittelgroe Zwiebeln, quer halbiert 1 dl. Milch
11/2 dl Gemiisebouillon 3 Eier, verklopft
1/2 TL Salz

3 EL Baum- oder Haselniisse, gerieben
200 g Greyerzer, an der Rostiraffel gerieben
1 EL Kiimmel

Pfeffer aus der Miihle

Vorbereiten: Das gefettete Blech mit dem ausgewallten Teig auslegen, mit der Gabel gut
einstechen, kiihl stellen.

Die Zwiebeln in der Bouillon zugedeckt knapp weich kochen, abtropfen. Niisse und Kise
auf den Teigboden streuen, die Zwiebelhélften daraufsetzen, Kiimmel dariiberstreuen.

Alle Zutaten fiir den Guss gut verriihren, iiber den Belag gief3en.

Backen: ca. 35 Minuten in der unteren Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 Backblech von 28-30cm O

14.95 Zwiebelwaje (Zwiebelkuchen)

Teig: Belag:
250 g Mehl, 2 EL Butter,
1/2 TL Salz, 600 g Zwiebeln,
1/2 EL Weinessig, 3 Eier,
4 EL Sonnenblumendl, 100 ml Sahne,
100 ml eiskaltes Wasser, 100 ml Milch,
2 EL Butter Salz,

Pfeffer

Das Mehl in eine Schiissel sieben. Alle restlichen Zutaten fiir den Teig mit einem Kochlof-
fel oder Teigschaber rasch miteinander vermengen, mit moglichst kalten, nassen Hédnden
zusammendriicken, in ein feuchtes Tuch gewickelt mindestens 1,/2 Stunde im Kiihlschrank
lassen. Den Teig fiir ein Kuchenblech von 30 cm Durchmesser auswallen, auf das mit
einem Backpapier belegte Blech legen und am Rand hochziehen. Mit einer Gabel mehrmals
einstechen.

Fiir den Belag die Butter schmelzen, die Zwiebeln beigeben und auf kleiner Flamme 10
Minuten diinsten. Abkiihlen lassen. Die iibrigen Zutaten miteinander vermengen, zum
Zwiebelbrei geben. Diesen auf dem Teig verteilen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
20 bis 30 Minuten goldbraun backen. Sofort servieren.



15 Pasteten, Terrinen

15.1 Pikante Apfel-Zwiebel-Pastete

3 EL Butterschmalz

Butterschmalz zum Fetten der Form
300 g Weinkése

250 g Sauerrahm

frischer Majoran

Jodsalz, Pfeffer aus der Miihle

177

2 siuerliche Apfel (z. B. Boskop)

750 g rote Zwiebeln - fiir die Fiillung !
150 g Butterschmalz

1 Ei

1 TL Jodsalz

300 g Mehl - fiir den Teig !

Zutaten fiir den Teig (dafiir das Butterschmalz leicht erwédrmen) und 2 El kaltes Wasser
rasch zu einem glatten Teig verkneten und in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.
Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebelringe darin glasig diinsten. Apfel zugeben, kurz mitdiinsten. Mit Jodsalz, Pfeffer
und Majoran wiirzen. Sauerrahm unterrithren. Backofen auf 175°C vorheizen. Eine
Springform (28-30 cm) oder ca.12 kleine Tarteletteformchen fetten und mit dem Teig
auslegen. Zwiebel-Apfel-Fiillung darauf legen. Kése in Scheiben schneiden und darauf
legen. Im heiflen Backofen ca. 25-40 Minuten goldgelb backen. Heif3 oder kalt servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 75
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16 Reisgerichte

16.1 Risotto mit Rotweinzwiebeln

Rotweinzwiebeln Risotto
1 EL Butter 1 EL Butter
2 grof3. Zwiebeln, in je 6 Schnitzen 250 g Risottoreis
2 EL Zucker 2 1/2 dl WeiBwein
3 dl Rotwein 7 dl Gemiisebouillon, heifl
1 Lorbeerblatt 50 g geriebener Sbrinz

Rotweinzwiebeln: Butter in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen, Zwiebeln
darin ca. 5 Min. anddmpfen. Zucker dariiberstreuen, ca. 3 Min. weiterdimpfen, bis der
Zucker caramelisiert. Rotwein dazugielen, sodass die Zwiebeln damit bedeckt sind.
Lorbeerblatt beigeben, bei mittlerer Hitze ca.15 Min. kocheln. Lorbeerblatt entfernen,
Zwiebeln herausnehmen. Sud bei groler Hitze ca. 15 Min. einkochen. Zwiebeln wieder
beigeben, nur noch warm werden lassen.

Risotto: Butter in einer Pfanne warm werden lassen, Reis beigeben, unter gelegentlichem
Rithren diinsten, bis er glasig ist. Weilwein dazugieBen, fast vollstindig einkochen.
Bouillon nach und nach dazugieen, unter Riithren kocheln, bis der Reis cremig und al
dente ist. Pfanne von der Platte nehmen, Kése darunterriihren.

Servieren: Risotto auf Tellern anrichten, mit Zwiebelschnitzen und wenig Sud garnieren.
Lisst sich vorbereiten: Risotto nur mit der Hilfte der Fliissigkeit zubereiten, Pfanne von der
Platte nehmen, auskiihlen. Risotto mit der restlichen heilen Bouillon unter gelegentlichem
Riihren fertig garen.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 362 kcal / 1515kJ; E10g, F10g, KH59 g
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17 Salate

17.1 Eierfrosche auf Zwiebelsalat

181

4 Eier Pfeffer

500 g Zwiebeln Zitronenspalten

2 EL O1 Radieschenspalten
50 ml Weillweinessig Mayonnaise

150 ml Wasser Kaviar

75 g Zucker Petersilie

2 Peperoni, eingelegte rote rote Chilischote
Salz

Eier hart kochen, kalt abschrecken und auskiihlen lassen. 1 Zwiebel fein reiben, restliche
Zwiebeln in Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelringe darin ca. 5 Min.
auf 2 oder Automatik-Kochstelle 5-6 diinsten, mit Essig und Wasser abloschen, Zucker und
geriebene Zwiebel zufiigen, ca. 8 Min. kocheln lassen. Peperoni in Rollchen schneiden, zu
den Zwiebeln geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, auskiihlen lassen. Die Unterseite
der Eier leicht schrig abschneiden (damit sie stehen.) In die untere Hilfte der Eier eine
Kerbe schneiden und nach Belieben eine Zitronenspalte oder eine Radieschenspalte als
Mund hineinstecken. Fiir die Augen etwas Mayonnaise auf die obere Eihilfte geben und
mit etwas Kaviar garnieren. Zwiebelsalat und Eierfrosche auf einem Teller anrichten; mit
Petersilie und Chilischote garniert und mit warmem Baguette servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.2 Greyerzer Zwiebelsalat

1 EL Margarine 100 g Appenzeller, viertelfett

3 groB3. Zwiebeln 2 Salzgurken
2 Stiick Toastbrot, gewiirfelt 1 Portion rassige Salatsauce
200 g Greyerzer (Siehe Rezept)

Gehackte Zwiebeln in der warmen Margarine ddmpfen, herausnehmen. Die Brotwiirfeli in
derselben Pfanne rosten Zwiebeln, grob geriebener Kise und die in Streifen geschnittenen
Gurken mit der Sauce mischen, Brotwiirfeli dariiberstreuen.

17.3 Gurken in Kerbelsahne
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1 kg Gemiisegurken 1 Knoblauchzehe

140 g Zwiebeln weiller Pfeffer, frisch gemahlen
40 g Butter 2 TL Gemiisebriihe gekornte

4 EL Sahne sii3e 50 g Kerbel

8 EL saure Sahne (etwa 120 g) Meersalz

1. Die Gurken waschen, schilen und ldangs vierteln. Die Kerne mit einem Kiichenmesser
entfernen. Das Gurkenfleisch schrig in 2 cm dicke Stiicke schneiden.

2. Die Zwiebeln wiirfeln und in 20 g Butter goldgelb braten. Die Gurken dazugeben und
zugedeckt bei schwacher Hitze in 8 - 10 Minuten bissfest diinsten. Dann die Kochstelle
ausschalten.

3. Inzwischen die siile und die saure Sahne mischen. Den Knoblauch dazupressen. Mit 1
Prise Pfeffer verquirlen.

4. Die gekornte Brithe und die restlichen 20 g Butter zu den Gurken geben. Die Sahnemi-
schung vorsichtig unterheben.

5. Den Kerbel waschen, trocken schiitteln und ohne die groben Stiele fein hacken. Den
Kerbel unter das Gemiise mischen und mit Salz abschmecken.

Dazu schmecken Getreideklofe, Buchweizen- oder Gerstenschrotauflauf.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
840 kJ

17.4 Jugoslawischer Zwiebelsalat

800 g Zwiebeln Salz

2 Paprikaschoten, rot Pfeffer

2 Paprikaschoten, griin 2 Prise Zucker

250 ml1 Ol (Olivensl) 2 TL Thymian, frisch gehackt

6 EL Essig (Kriuteressig)

Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden (geht recht gut mit dem Gurkenhobel).
Paprikaschoten vierteln, entkernen und waschen. Mit einem scharfen Messer in moglichst
diinne Streifen schneiden.

Fiir die Marinade: 125 ml Olivenol mit 3 EL Kriuteressig vermischen. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und frisch gehacktem Thymian wiirzen. Die Zwiebelringe und die Paprikastreifen
gut mit der Marinade mischen. Mindestens 1 Stunde an einem kiihlen Ort ziehen lassen.

Mengenangabe: 8 Portionen:

17.5 Lauwarmer Kiirbis-Zwiebel-Salat
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5 EL Sojasofle 1 klein. Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg)
2 EL fliissiger Honig 150 g Rucola (Rauke)

4EL Ol 50 g schwarze Oliven, ca.

3 mittelgroBe rote Zwiebeln 6 Scheib. Friihstiicksspeck

Pfeffer 4-5 EL WeiBwein-Essig

Salz

SojasoBe, Honig und 2 EL Ol verriihren. Zwiebeln schilen, 1 Zwiebel direkt in die
Marinade reiben. Mit Pfeffer wiirzen. Kiirbis waschen, vierteln und die Kerne entfernen.
Kiirbis in feine Spalten schneiden, mit der Marinade mischen und auf einer Fettpfanne
verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3) ca.
30 Minuten backen. Zwischendurch einmal wenden. Rucola putzen, waschen und gut
abtropfen lassen. Oliven evtl. entsteinen. Restliche Zwiebeln halbieren und in feine Streifen
schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Speck halbieren und im heien Ol knusprig
braten. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Bratensatz mit Essig abloschen
und mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Einmal aufkochen. Kiirbis aus dem Ofen nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Warme Marinade zuerst mit Kiirbis, Speck und Oliven mischen.
Dann Rucola und Zwiebelstreifen unterheben. Sofort servieren. Dazu passt Baguette oder
Nussbrot. Getriank: Mineralwasser.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit Ca. 1 Std.
Portion ca.: 270 kcal; E7 g, F17 g, KH20 g

17.6 Orangen-Zwiebel-Salat

Zutaten 1/2 TL getrockneter Thymian
4 mittelgroBe, saftige weille oder rote Zwie- 4 EL mildes Olivendl
beln 1 EL Balsamessig
Salz 1 Prise Zucker
3 mittelgrofle Orangen schwarzer Pfeffer fadM.
1 klein. frische Chilischote 50 g schwarze Oliven

1 klein. Zweig frischer, ersatzweise

1. Die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden, leicht mit Salz bestreuen. 10
Minuten stehen lassen, in einem Sieb kalt abspiilen und das Wasser griindlich abschiitteln.
2. Die Orangen schilen, dabei auch die weille Haut unter der Schale entfernen. Orangen
quer in Scheiben schneiden, den austretenden Saft in einem Schiisselchen auffangen, die
Kerne entfernen. 3. Die Chilischote entkernen und in hauchdiinne Streifen schneiden. Die
Thymianblittchen abzupfen.

4. Olivendl, Balsamessig, 1 Messerspitze Salz, Zucker, etwas Pfeffer, Chilistreifchen und
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Thymian mit dem aufgefangenen Orangensaft verrithren. Zwiebelringe und Orangenschei-
ben auf Portionsteller anrichten, mit der Marinade betrdufeln und den Oliven garnieren und
als erfrischende Vorspeise servieren.

Tip: Durch das Salzen und Abspiilen werden die Zwiebeln milder.

Mengenangabe: 4 Portionen

17.7 Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven

400 g Orangen 1 EL Weillweinessig

100 g Zwiebeln, evtl. mehr 4 EL natives Olivendl, extra vergine
Meersalz 50 g schwarze Oliven

Pfefter

Orangen schilen, so dass auch die weifle Haut entfernt wird. Orangen quer in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden, Kerne entfernen und Orangensaft auffangen. Orangenscheiben
auf einer flachen Platte auslegen. Zwiebeln ldngs halbieren, quer in diinne Halbringe
schneiden und auf die Orangen legen. Aufgefangenen Orangensaft mit Meersalz, Pfeffer
und wenig Essig mischen, das Olivendl unterriihren und auf dem Gemiise verteilen. Mit
Oliven garnieren und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen als Vorspeise

17.8 Rindfleischsalat mit Koriander

3 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln mittelgrofe

5 Chilischoten frische thaildndische 1 Bd. Schnittlauch

3 EL Fischsauce 1 Stengel Koriander frischer
3 EL Zitronensaft 500 g Rinderlende

1 EL Zucker 2EL Ol

1. Den Knoblauch schilen, die Chilis waschen und entstielen. Beides im Morser zerstamp-
fen und in eine Schiissel geben. Mit der Fischsauce, dem Zitronensaft und dem Zucker
verriithren.

2. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden, diese noch einmal halbieren. Den
Schnittlauch waschen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Den Koriander waschen,
trockenschiitteln und grob hacken.

3. Die Rinderlende von Haut und Sehnen befreien und in etwa 2 cm dicke Steaks schneiden.
Das Ol in einer groBen Pfanne sehr heil werden lassen und die Steaks darin bei starker bis
mittlerer Hitze pro Seite etwa 3 Minuten 'medium’ braten. Die Steaks abkiihlen lassen und
in diinne Streifen schneiden.

4. Die Rindfleischstreifen, die Zwiebeln, den Schnittlauch und den Koriander in die
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Schiissel mit der Marinade geben und alles gut durchmischen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
1200 kJ

17.9 Rote Zwiebeln als Salat

1 kg rote Zwiebeln, Salz,

4 EL Olivendl, Pfefter,

1/4 1 trockener Weiwein, Muskat,

3 Gewiirznelken, 1/2 Zitrone, Saft von

2 Lorbeerblitter,

Die Zwiebeln schiilen und in Ringe schneiden. In einem Topf mit Ol auf ganz kleiner Flam-
me diinsten, ohne dass sie braun werden. Den Wei3wein, die Gewiirznelken, Lorbeerblitter,
Salz, Pfeffer und Muskat nach Geschmack hinzugeben. Alles bei geschlossenem Topf und
schwacher Hitze 45 Minuten weiterdiinsten. Die Zwiebeln herausnehmen und abtropfen
lassen, auf einen Teller legen. Den Sud eindicken und ein paar Spritzer Zitronensaft
hinzufiigen. Das Ganze iiber die Zwiebeln geben und kalt stellen. Der Salat soll sehr frisch
serviert werden.

17.10 Schalotten-Apfel-Salat mit Matjes

400 g Schalotten 300 g saure Sahne
400 g siuerliche Apfel 4 EL Zitronensaft
250 g Matjesfilets Salz
Soffe: Pfeffer

Zucker

Schalotten in Ringe schneiden. Apfel vierteln und Kerngehiuse entfernen. Apfel in diinne
Scheiben, Matjes in Streifen schneiden.

Fiir die SoB3e Sahne mit Zitronensaft verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Uber die Salatzutaten geben, mischen und 2 Stunden kiihl stellen. Beilage: Buttertoast.

17.11 Tomaten-Zwiebel-Salat

3 Tomaten 1 EL O1
10 g frischer Ingwer 1 EL schwarze Senfsamen
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2 Curryblitter

1 Msp. Asant

1 griine entkernte Chilischote in Ringen
4 Frithlingszwiebeln in Ringen
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Salz nach Belieben
250 g Joghurt
etwas Koriandergriin

Die Tomaten mit kochendem Wasser tberbriithen, enthduten, vierteln, vom Stielansatz
befreien und entkernen. Den Ingwer schilen und fein wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Ingwer und Senfsamen darin 2-3 Minuten braten.

Alle anderen Zutaten aufler Joghurt und Koriander hinzufiigen und alles etwa 7 Minuten

unter Riihren braten.

Den Joghurt darunter mischen, das Ganze mit Koriandergriin bestreuen und etwa 30

Minuten kiihl stellen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Ziehenlassen: ca. 30 Min.

17.12 Waadtlinder Zwiebelsalat

1200 g Zwiebeln
400 g O1
100 g Wasser

Sauce
200 g Weilweinessig

20 g Senf

10 g Petersilie, fein gehackt

10 g Schnittlauch, fein geschnitten
10 g Kerbel, fein gehackt

Salz, Pfeffer und Aromat

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. In dem Ol ca. 2 Minuten diinsten. Mit dem Wasser
abloschen und nochmals 2 Minuten diinsten. Fiir die Sauce alle Zutaten gut verrithren und
an die noch warmen Zwiebeln geben. Alles gut vermengen mit Salz, Pfeffer und Aromat
wiirzen. Auskiihlen lassen und dann nochmals abschmecken.

Mengenangabe: 10 Personen
Vorbereiten 10 Min
Fertigstellen 15 Minuten

17.13 Waurstsalat mit Kriautern

500 g Fleischwurst oder Schinkenwurst- Kresse, Kerbel oder Borretsch nach Belieben

Aufschnitt 6 EL Weillweinessig milder
1 Paprikaschote rote Salz
2 Zwiebeln weiler Pfeffer, frisch gemahlen

1 Bd. Petersilie
1 Bd. Schnittlauch

6 EL Sonnenblumendl
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1. Die Wurst pellen und in diinne Scheiben schneiden. Die Paprikaschote putzen, ausspiilen,
dabei Trennwinde und Kerne entfernen, in Streifen schneiden. Die Zwiebeln in Scheiben
schneiden, zu Ringen aufblittern. Die Wurst in tiefe Teller legen, mit den Paprikastreifen
und den Zwiebelringen belegen.

2. Die Krauter waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Den WeiBBweinessig mit der
gleichen Menge Wasser mischen, mit Salz, Pfeffer und dem Ol verquirlen und die Kriuter
unterheben. Uber den Wurstsalat verteilen.

Mit kriftigem Holzofenbrot servieren.

Als Brotzeit geeignet.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
2200 kJ

17.14 Zwiebel-Nudelsalat

2 EL fein gehackter Schnittlauch zum Be- 6 EL kaltgepresstes Rapsol

streuen 150 g kleine Strauchtomaten
Salz, Pfeffer 1 klein. Zucchini

1 TL Zucker je 1 gelbe und rote Paprikaschote
1 EL mittelscharfer Senf 2 mittl. rote Zwiebeln

2 TL Zitronensaft 250 g Nudeln (Hornchen)

3-4 EL Weillweinessig

Die Nudeln bissfest garen, gut abtropfen und in einer Schiissel erkalten lassen. Zwiebeln
schilen und in diinne Ringe schneiden. Paprikaschoten vom Stiel und von den Kernen be-
freien, klein wiirfeln, Zucchini der Lange nach halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Tomaten achteln und alles Gemiise zu den Nudeln geben. Fiir die Marinade alle Zutaten
gut verrithren, iiber den Salat geben, gut vermischen und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Vor
dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen. Passt zum Grillabend.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30
437 kcal / 1829 kJ

17.15 Zwiebel-Orangen-Salat

4 kernlose Orangen, Salz,
2 gross. rote Zwiebeln, 1 Prise Zucker,
8 schwarze Oliven, 2 EL Olivenol

1/2 Zitrone, Saft von
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Die Orangen schilen, die weilen Héute sorgfiltig entfernen und die Friichte in Spalten tei-
len. Die Spalten in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Die Oliven halbieren und die Steine entfernen. Alle Salatzutaten in
einer Schiissel mischen. Den Zitronensaft mit Salz, Zucker und Olivenol zu einer Marinade
rithren und iiber die Salatmischung gieen. Zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten ziehen
lassen.

17.16 Zwiebel-Zwetschen-Salat

1 Bd. Schnittlauch 100 g Créme double

Salz, Pfeffer 200 g Créme fraiche

1/4 TL Zimtpulver 1 Zitrone, Saft von

1 TL Zucker 500 g Zwetschen, entsteint
2 Eigelb 400 g Zwiebeln

Die Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden. Die entsteinten Zwetschen in Scheiben
schneiden und mit den Zwiebeln in eine Schiissel geben, den Zitronensaft dariiber gieBen.
Aus Creme fraiche, Creme double, Eigelb, Zucker, Zimt, Salz und Pfeffer eine Marinade
bereiten und iiber den Salat geben, gut durchmischen und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Vor
dem Servieren fein gehackten Schnittlauch dariiber streuen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 70
381 kecal / 1595 k]

17.17 Zwiebelsalat

Zutaten Pfeffer
3 grof3. Gemiisezwiebeln, 3 EL Zucker
300 g Mortadella 500 g Joghurt
100 ml Essig 2 EL Mayonnaise.
Salz

Gemiisezwiebeln schilen, in Wiirfel schneiden. In eine Schiissel geben, mit Zucker
bestreuen. Essig und gut 600 ml Wasser iiber die Zwiebeln giel3en, iiber Nacht, mindestens
jedoch 12 Stunden, ziehen lassen. Am néchsten Tag die Fliissigkeit abgiefen, Mortadella
in Wiirfel schneiden, unter die Zwiebeln mischen. Aus Joghurt, Salz, Pfeffer, Mayonnaise
und evtl. 1 Tl. Zucker eine Salatmarinade herstellen, iiber den Salat gieen, 2-3 Stunden
gut durchziehen lassen.

Dazu kann man Bratenfleisch servieren oder einfach nur Wei3brot. Von Silvia Kremer,
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Buseck

Mengenangabe: 4 Portionen

17.18 Zwiebelsalat mit Currymayonnaise

1 Gemiisezwiebel (500 g) 2 EL 01

Wasser 3 EL Salatmayonnaise

Salz 1 B. Magermilchjoghurt (150 g)
300 g Ananasfruchtfleisch 2 EL Zitronensaft

(von einer frischen Frucht) Zucker

1 EL Curry, evtl. mehr 20 g Kiirbiskerne

Ananas vierteln, Mittelteil entfernen und schilen. AnschlieBend in Scheiben schneiden
(den Rest anderweitig verwenden), und in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebel pellen, halbieren, in feine Streifen schneiden. Zwiebelstreifen und Curry im 0l
auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle 9 - 10 andiinsten. Mayonnaise mit Joghurt und
Zitronensaft verriihren. Curry mit Ol unterriihren und kriftig mit Salz und Zucker wiirzen.
Zwiebel und Ananas mit der SoBe vermengen. Kiirbiskerne im Universalzerkleinerer
hacken, in einer Pfanne ohne Fett auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 rosten und iiber den
Salat streuen. Dazu passen Putenbrust und Baguette.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit 35 Minuten
Pro Portion: 487 kcal / 2030 kJ

17.19 Zwiebelsalat mit Kise

6 Zwiebeln, in Ringe geschnitten 3 EL Ol

3 EL Butter Salz, Pfeffer

4 EL Apfelessig 1 Radicchio

4 EL Apfelsaft 100 g Appenzeller
1 EL Senf 12 Walnusskerne

Zwiebeln in der Butter sanft andiinsten. Zugedeckt ca. 15 Min. schmoren lassen, ohne
dass sie Farbe annehmen. Essig, Saft, Senf und Ol verriihren, salzen, pfeffern. Zwiebeln in
der Marinade erkalten lassen. Salat putzen, abbrausen, trocken schleudern und in Streifen
schneiden. Kise wiirfeln, Niisse hacken, mit dem Radicchio und der Zwiebelmarinade
mischen. Nach Wunsch mit Kerbel garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 30 Min.
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pro Person ca.: 350 kcal; E10g, F31 g, KHG6 g



18 Saucen, Marinaden

18.1 Caesar-Salatsauce

6 EL Ol

5 EL milder Weinessig

3 EL Rotwein

2 Messerspitzen Knoblauchsalz

191

1/4 TL schwarzer Pfeffer
30 g fetter Speck

1 Knoblauchzehe

2 Scheib. Toastbrot

1 gestr. Tl Zucker 1 TL scharfer Senf

Das Ol mit dem Essig, dem Wein, dem Knoblauchsalz, dem Zucker, dem Pfeffer und dem
Senf glattrithren. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen.
Die Knoblauchzehe schilen und in feine Blitter schneiden. Die Brotwiirfel mit den
Knoblauchscheiben in der Pfanne mit dem Speck mischen und 7 Minuten lang unter
Riithren goldbraun rosten. Den jeweiligen Salat mit der Sauce anmachen und zum Schluf3
mit den gerdsteten Brotwiirfeln bestreuen.

Die Sauce eignet sich fiir Kopfsalat, Paprikasalat, Zwiebelsalat, Fenchelsalat, Seefischsalat,
Kartoffelsalat und Rindfleischsalat.

Mengenangabe: 1 Portion
Zubereitungszeit 20 Minuten

18.2 Sauce Soubise (Kriftige Zwiebelsauce, z.B. zum Fisch auf Lauch)

Fisch auf Lauch: schnitten),
2 Stangen Lauch (in Rédchen geschnitten), 80 g Butter,
80 g Butter, ca. 50 g Mehl,
4 Fischfilets z. B. Dorsch, 1/2 1 Milch,
1 Zitrone, Salz,
Salz Muskatnuss,
Sauce: 2 EL Sahne,

400 g Zwiebeln (geschélt und in Stiicke ge- 1 Tas. Bouillon

Fisch: Butter in der Kasserolle schmelzen, die Lauchrddchen darauf verteilen. Die
Fischfilets mit Zitronensaft betrdufeln, salzen und auf das Gemiisebett legen. 20 Minuten
zugedeckt diinsten.

Sauce: Die Zwiebelstiicke in kochendes Wasser geben und 10 Minuten sieden. Abschiitten
und abtropfen lassen. In 30 g Butter die gekochten Zwiebeln diinsten (sie diirfen allerdings
keine Farbe annehmen). Von Zeit zu Zeit Bouillon dazugeben. Die Zwiebeln im Mixer
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piirieren. Die restliche Butter (50 g) schmelzen, Mehl dazuriihren und mit Milch abldschen.
Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Das Zwiebelpiiree darunter mischen und 20
Minuten kocheln lassen. Vor dem Servieren nach Geschmack fliissige Sahne darunter
ziehen.

18.3 Zwiebel-Raita

300 g Gemiisezwiebeln Pfeffer

1 klein. Salatgurke (ca. 250 g) 1 klein. Tomate (ca. 50 g)

Salz einige Stgl. Petersilie

600 g griechischer Joghurt (10 % Fett) einige Stgl. Schnittlauchrollchen
6 EL Milch gemahlener Kreuzkiimmel

2 EL Zucker gemahlenes Kurkuma

1 Zitrone (Saft)

Zwiebeln und Gurke schilen. Gurke ldngs halbieren, Kerne entfernen. Beides 1 cm grof3
wiirfeln, mischen, kréftig salzen, 1 Std. ziehen lassen. Dann unter kaltem Wasser griindlich
abbrausen und abtropfen lassen.

Joghurt mit Milch, Zucker und Zitronensaft verriihren. Zwiebelmischung unterheben. Mit
Pfeffer wiirzen.

Tomate und Kréduter waschen, trockentupfen. Tomate in Spalten schneiden. Petersilien-
blittchen grob hacken, Schnittlauch in Réllchen schneiden.

Raita diinn mit Kreuzkiimmel und Kurkuma bestreuen. Mit Tomate und Kréuter garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

18.4 Zwiebelkompott

400 g rote Zwiebeln 200 ml Wasser
1 EL Butter Salz

2 EL Zucker 3 Lorbeerblitter
100 ml Balsamico Essig

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf kurz in Butter
anschwitzen. Zucker dariiber streuen und die Zwiebeln karamellisieren. Essig, Wasser
und Lorbeerblitter zufiigen und alles gut aufkochen lassen. Dann Hitze reduzieren und
ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen, dabei immer wieder umriihren und
kontrollieren, dass der Kompott nicht anbrennt. Der Kompott ist fertig, wenn die Zwiebeln
sehr weich sind und er eine leicht simige Konsistenz hat. Ggf. weiteres Wasser zufiigen und
etwas langer kocheln lassen. Am Ende mit Salz und Zucker abschmecken. Lorbeerblitter
entfernen.
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18.5 Zwiebelsauce

Ol oder Bratbutter zum Anbraten 2 dl Rahm oder Doppelrahm
300 g Zwiebeln, in Ringen 1/2 TL Salz

wenig Mehl 1/2 TL Kiimmel

1 dl Weilwein Pfeffer aus der Miihle

Ol oder Bratbutter in der Bratpfanne warm werden lassen. Zwiebelringe bemehlen, unter
Wenden anbraten, bis sie hellbraun sind. Hitze reduzieren, Wein zugeben und vollstindig
einkochen. Rahm oder Doppelrahm, Salz, Kiimmel und Pfeffer beifiigen und ca. 20
Minuten zugedeckt kocheln, gelegentlich umriihren.

Mengenangabe: 2 Personen

18.6 ZwiebelsoB3e

2EL Ol 3 EL Zucker

3 EL geriebene Zwiebel 1 EL Worcestersauce
3 EL Tomatenketchup 1/2 EL Senf

3 EL Wasser 1 EL Salz

1 EL Zitronensaft 1 Msp. Pfeffer

Ol erwirmen, nicht zu heif3 werden lassen. Zwiebeln darin schmoren, nicht briunen! Dann
die restlichen Zutaten hineingeben und ca. 15 Min. leise kochen lassen.
Abgekiihlt servieren.
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19 Sonstiges

19.1 Tomaten-Chutney

750 g Tomaten 150 ml Rotweinessig

250 g Zwiebeln 150 g Zucker brauner

2 Chilischoten frische Salz

3 EL Ol weiBer Pfeffer, frisch gemahlen
6 Gewiirznelken Muskatnuss, frisch gerieben

1. Die Tomaten einritzen und mit kochendem Wasser iiberbrithen. Abschrecken und
die Haut der Tomaten abziehen. Die Tomaten vierteln und die Kerne entfernen. Das
Fruchtfleisch wiirfeln.

2. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Die Chilischoten lidngs aufschneiden, entkernen und
kleinschneiden.

3. Das Ol in einem groBeren Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig braten. Die Tomaten,
die Chilischoten, die Nelken, den Essig, den Zucker und die Gewiirze dazugeben. Bei
mittlerer Hitze etwa 20 Minuten kochen. Dabei ab und zu umriihren. Das Tomaten-Chutney
auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
885 kJ

19.2 Zwiebel-Chutney

1 EL O1 2 EL Aprikosenkonfitiire
2 Zwiebeln, fein gehackt 1 dl Wasser

1/2 EL milder Curry 1 dl Weiweinessig

1/2 TL Cayennepfeffer 1/2 TL Salz

Ol in einer Pfanne warm werden lassen, Zwiebeln andimpfen, Curry und Cayennepfeffer
kurz mitdampfen. Konfitiire beigeben, Wasser und Essig dazugielen, aufkochen, ca. 25
Min. kocheln, salzen, auskiihlen.

Haltbarkeit: Zugedeckt im Kiihlschrank ca. 3 Tage.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 74 kcal /311 kJ;E1g,F3g, KH10g
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19.3 Zwiebelpiiree (Soubisse)

500 g Zwiebeln, fein gehackt 450 g Vollmilch
75 g Butter 50 g Vollrahm
60 g Vialonereis, oder Risottoreis 2 Eigelbe

Die Zwiebeln in der Butter glasig diinsten. Den Vialonereis zugeben. Die Milch aufkochen
und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Aromat wiirzen. Zugedeckt im Ofen
bei 200° C weichdiinsten ohne Farbe nehmen zu lassen. Das Piiree passieren. Eigelbe und
Rahm verriihren und das Zwiebelpiiree damit legieren.

Verwendung Das bekannteste Gericht wire Steak Strindberg Ein Steak, vorzugsweise
Entrecote mit Senf bestreichen und mit Zwiebelpiiree iiberbacken. Ebenso eignet sich das
Zwiebelpiiree zum Fiillen von Gemiisen und Kleineren Fleischstiicken wie z.B. Schnitzel.

Mengenangabe: 10 Portionen
Kochen 20 Minuten



197

20 Vegetarisches, Vollwert

20.1 Gulasch mit Eierschwammerln

500 g Eierschwammerln (Pfifferlinge) 0.5 1 Gemiisebriihe, selbst gekocht oder aus
1 Zwiebel grofie Wiirfeln

2 Knoblauchzehen 1 EL Paprikapulver, edelsiifl

1 Bd. Petersilie 4 EL Sahne saure

2 EL Butter Salz

1 EL Zitronensaft schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

1. Die Eierschwammerln (Pfifferlinge) putzen und eventuell kurz kalt abspiilen, dabei
groBere Pilze halbieren. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen schilen und fein hacken.
Die Petersilie waschen, trocken schwenken und ebenfalls fein hacken.

2. In einem Topf die Butter erhitzen, die Zwiebel- und die Knoblauchstiickchen darin glasig
braten. Die Petersilie und die Eierschwammerln zufiigen und bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren etwa 10 Minuten schmoren lassen.

3. Das Eierschwammerlgulasch mit dem Zitronensaft und der Gemiisebriihe aufgieen, das
Paprikapulver unterriihren und aufkochen lassen. Die Pilze bei schwacher Hitze in etwa 10
Minuten fertig garen.

4. Die saure Sahne unterrithren. Das Eierschwammerlgulasch mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Dazu passt frisches Weillbrot.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
720 kJ

20.2 Kriauterpolenta mit Schafkiise

0.5 1 Milch 3 EL Butter

200 g 5-Minuten-Polenta 200 g Schafkise (in Lake)
Salz 2 Zwiebeln

Muskat, frisch gerieben 100 g Sahne

1 Bd. Kriuter gemischte

1. Die Milch mit 1/2 1 Wasser erhitzen, den Polenta-GrieB einstreuen, salzen und unter
Riihren nach Packungsangabe etwa 5 Minuten garen, mit Muskat wiirzen. Vom Herd
nehmen. Den Backofen auf 220 ° vorheizen.

2. Die gemischten Kriuter waschen, trockenschiitteln, entstielen, hacken und unter die
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Polenta rithren. Eine flache Auflaufform mit 1 El. Butter ausstreichen. Den Schafkise
abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

3. Die Zwiebeln in Scheiben schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Zwiebeln darin schon braun braten.

4. Abwechselnd Polenta und Schafkise in die Auflaufform schichten. Die gebratenen
Zwiebeln dariiber verteilen und mit Sahne iibergie3en.

5. Im Backofen (Mitte) in 20 - 25 Minuten goldbraun iiberbacken.

Dazu einen griinen Salat mit Radieschen servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 45 Minuten
2300 kJ

20.3 Peperonata

250 g Zwiebeln 1 Lorbeerblatt

3 EL Olivenol 1 Zweig(e) Rosmarin (oder 1 Teel. getrock-
4 Knoblauchzehen nete Nadeln)

600 g Paprikaschoten (je 200 g rote, griine Salz

und gelbe) schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

750 g Fleischtomaten

1. Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden oder hobeln.

2. Das Olivendl in einem breiten Topf erhitzen, die Zwiebelringe darin glasig werden
lassen.

3. Den Knoblauch schilen und durch die Presse dazudriicken.

4. Die Paprikaschoten waschen, von den Kerngehdusen und den dicken Rippen befreien, in
1 cm breite Streifen schneiden und dazugeben.

5.Die Tomaten iiberbriihen, hduten, achteln, entkernen und untermischen. Das Lorbeerblatt
und den Rosmarin hinzufiigen. Das Gemiise salzen, pfeffern und bei sehr milder Hitze
zugedeckt etwa 30 Minuten schmoren, ab und zu umriihren.

6. Zum SchluB} das Lorbeerblatt und den Rosmarinzweig herausfischen. Das Gemiise
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Als Beilage oder als Hauptgericht fiir zwei Personen geeignet.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
570 kJ

20.4 Pfannkuchen mit Linsen
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150 g schwarze Linsen (Puy-Linsen), ersatz- 150 g Zwiebeln

weise braune Linsen 400 g Tomaten

300 ml Gemiisebriihe 0.5 Pfefferschote frische griine

1 Bd. Petersilie 125 g Gouda mittelalter

0.5 Bd. Thymian frischer 2 EL Olivendl, kaltgepresst

100 g Weizenvollkornmehl schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Salz 1 Bd. Schnittlauch

2 Eier

Fiir die Form:

125 ml Milch 1 TL Butter

125 ml Mineralwasser kohlensdurehaltiges

1. Die Linsen mit der Gemiisebriihe in einem Topf zum Kochen bringen. Die Linsen dann
zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 30 Minuten bissfest garen. Dabei gegebenenfalls
noch etwas Briihe zugieB3en.

2. Inzwischen die Kriuter waschen und trocken schwenken. Die Petersilie fein hacken,
die Thymianblittchen von den Stielen streifen. Fiir den Teig das Mehl mit 1 kréftigen
Prise Salz, den Eiern, der Milch und dem Mineralwasser griindlich verrithren. Den Teig
zugedeckt beiseite stellen.

3. Die Zwiebeln sehr fein hacken. Die Tomaten kochendheifl tiberbrithen, kurz ziehen
lassen, kalt abschrecken und hiduten. Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden, dabei die
Stielansétze entfernen. Die Pfefferschotenhilfte von den Kernen befreien, waschen und in
Streifen schneiden. Den Kése in Wiirfel schneiden.

4. Fiir die Pfannkuchen eine mittelgroBe beschichtete Pfanne erhitzen. Etwas Ol hinein-
geben. Den Teig noch einmal durchriihren, die Kriduter untermischen. Nacheinander bei
mittlerer Hitze diinne Pfannkuchen backen. Dabei bei Bedarf noch etwas Ol in die Pfanne
geben.

5. Wenn alle Pfannkuchen gebacken sind, das restliche Ol in die Pfanne geben. Die
Zwiebeln darin unter Riihren glasig diinsten. Die Pfanne vom Herd ziehen, die Tomaten,
die Pfefferschote und die Hilfte des Késes untermischen.

6. Eine ldngliche, feuerfeste Form mit der Butter ausstreichen. Die Linsen eventuell
abtropfen lassen, dann mit der Zwiebel-Tomaten-Masse mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Die Pfannkuchen auf einem Brett ausbreiten, jeweils mit etwas Linsenmasse bedecken,
aufrollen und nebeneinander in die Form legen. Den restlichen Kise {iber die Rollchen
streuen.

8. Die Form auf den Rost in den Backofen (Mitte) stellen. Den Ofen auf 220 © schalten und
die Rollchen etwa 30 Minuten backen, bis sie an der Oberfliche schon gebrdunt sind. Den
Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden. Die Pfannkuchen mit dem Schnittlauch
bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 120 Minuten
2100 kJ
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20.5 SiiBes Gemiise-Curry

2 Karotten

1 Kartoffel

2 EL Ol

2 mittelgrofle Zwiebeln, gehackt
1 TL Kardamom, gemahlen

1 Prise Gewiirznelken, gemahlen
1 1/2 TL Kreuzkiimmelsamen

1 TL Koriander

1 TL Kurkuma. gemahlen

20 VEGETARISCHES, VOLLWERT

1/2 TL Chilipulver

2 TL frischer Ingwer, gerieben

500 ml Gemiisebriihe

2 EL Mango-Chutney

1 griine Paprika, in 2 cm grofen Stiicken
200 g frische Champignons

300 g Blumenkohl, in kleinen Roschen zer-
teilt

45 g Mandeln, gemahlen

TL braune Senfkorner

Karotten und Kartoffeln in 2 cm grof3e Stiicke schneiden.

Ol in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Zwiebeln etwa 4 Minuten bei mittlerer Hitze
weich kochen. Kardamom, Gewiirznelken, Kreuzkiimmelsamen, Koriander, Kurkuma,
Senfkorner, Chilipulver und Ingwer zugeben und unter Rithren 1 Minuten anbraten.
Karotten, Kartoffeln, Brithe und das Chutney zufiigen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 25
Minuten kochen. Dabei gelegentlich umriihren.

Paprika, Pilze und Blumenkohl unterrithren. Weitere 10 Minuten kocheln lassen, bis das
Gemiise zart ist. Die gemahlenen Mandeln einriihren.

Fiir dieses Currygericht konnen auch andere Gemiisesorten verwendet werden, beispiels-
weise Brokkoli, Zucchini, rote Paprika oder StiBkartoffeln.

Ich stelle zuerst die Gewiirze zusammen, dann erst fange ich mit dem anbraten an.

Mit Reis servieren.

Getrinketipp: ein Gewiirztraminer aus dem Elsass

Mengenangabe: 4 Portionen

20.6 Zwiebel-NuB-Reis

2 Knoblauchzehen

100 g Haselniisse, mittelgrob gehackt
0.5 EL Gemiisebriihe gekornte 1 TL Currypulver

200 g Zwiebeln Cayennepfeffer

50 g Butter Meersalz

250 g Naturreis
1 Blatt Lorbeer

1. Den Reis in 1/4 1 Wasser mit dem Lorbeerblatt iiber Nacht einweichen.

2. Den Reis dann bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten kochen. Die gekornte Briihe
dazugeben und den Reis auf der ausgeschalteten Kochstelle etwa 10 Minuten ausquellen
lassen. Das Lorbeerblatt herausnehmen.

3. Wihrend der Reis kocht, die Zwiebeln vierteln und in schmale Streifen schneiden. Den
Knoblauch fein hacken.
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4. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze goldgelb
braten. Den Knoblauch, die Niisse und den Curry zu den Zwiebeln geben und 2 - 3 Minuten
mitbraten.

5. Die Zwiebelmasse unter den Reis ziehen. Mit Cayennepfeffer und Salz wiirzen.

Dazu schmeckt Gemiise in Sahnesauce.

Mengenangabe: 4 Portionen
Quellzeit 720 Minuten
Zubereitungszeit 35 Minuten
1400 kJ
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21 Vorspeisen, Suppen

21.1 Auberginencreme

1 mittelgrole Aubergine 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL Olivendl Thymian, Rosmarin, Petersilie und Majoran
Salz Pfeffer aus der Miihle

100 g Frischkise Chilipulver

1 klein. Zwiebel, fein gehackt

Den Backofen auf 250°C vorheizen.

Die Auberginen waschen und lidngs halbieren. Die Schnittflichen mit Olivendl einpinseln
und mit Salz bestreuen.

Ein Backblech mit Alufolie, glinzende Seite nach oben (wegen der reflektierenden Hitze),
auslegen und die Auberginen mit der Schnittfliche nach unten darauf legen.

In den Backofen (200°C) schieben und ca. 30 Minuten garen. Die Auberginen heraus-
nehmen, mit einem nassen Tuch abdecken und ca. 10 Minuten ruhen lassen. Dann die
Stingelansitze entfernen und das Fruchtfleisch herauskratzen.

Fruchtfleisch und dem Frischkise, den Zwiebeln und dem Knoblauch im Mixer oder mit
dem Mixstab piirieren.

Die Auberginencreme mit, Salz, Pfeffer und Chili schon mal abschmecken und kalt stellen.
Dann die Krauter hinzugeben.

Wer es herzhafter mag kann auch Feta statt dem Frischkédse nehmen.

Tipp: Dazu passt Fladenbrot oder Gemiisestiickchen, die man in die Creme dippt oder wie
auf dem Bild Nocken ausstechen und mit etwas Olivendl und Balsamico an Salat anrichten.

Mengenangabe: 6 Portionen

21.2 Balsamzwiebeln mit Rosmarin

500 g Perlzwiebeln oder kleine Schalotten ~ Salz

2 Knoblauchzehen 300 ml Rotwein, ca.

1 klein. Zweig Thymian 100 ml Balsamico-Essig
1 klein. Zweig Rosmarin 1 TL Honig

1/2 TL Pfefferkorner 2 EL Olivenol

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, Knoblauch halbieren. Beides mit den {ibrigen Zutaten
in einen Topf geben, so dass alles gut mit Fliissigkeit bedeckt ist, sonst eventuell noch
etwas Wein zufiigen. Zum Kochen bringen. Zwiebeln bei kleiner Hitze in 20-30 Minuten
welch garen und im Sud erkalten lassen.
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Zwiebeln mit einem Schaumloffel herausheben, Kriuter entfernen. Sud etwas einkocheln,
heif iber die Zwiebeln gieen. Lauwarm oder kalt servieren.

Mengenangabe: 8-10 Portionen

21.3 Bierzwiebelsuppe

2 groB3. Zwiebeln Pfeffer

40 g Butter Knoblauch

0.2 I Engelbrédu Urtyp Dunkel Majoran

é llkr'eiftlge Rinderbriihe fiir die Einlage:
alz

200 g gereifter Bergkise

Zwiebeln in feine Streifen schneiden, in der Butter goldgelb anschwitzen. Mit Dunkelbier
abloschen, auffiillen mit kréftiger Rinderbriithe und wiirzen, langsam 35 Minuten kdcheln.
Den Bergkise in kleine Wiirfel schneiden, in die vorgewirmten Suppentassen/-teller
geben und mit kochendheifler Zwiebelsuppe iibergieen. Zum Schluss frisch gehackten
Schnittlauch darauf und/oder feine Rostbrotwiirfel.

21.4 Domburger Zwiebelsuppe

350 g Zwiebeln 2 Scheib. Toastbrot

1 Bd. Petersilie 125 g Holland-Gouda, alt

65 g Holland-Butter 1/8 1 siie Sahne

30 g Mehl Salz

600 ml Fleischbriihe weiller Pfeffer aus der Miihle
1/8 1 trockener Weiwein gerebelter Majoran

Zwiebeln schilen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken, abtropfen
lassen und wiirfeln. Petersilie abspiilen, trockentupfen und fein hacken, die Hélfte zur Seite
stellen. Zwiebeln mit der librigen Petersilie in 50 g Butter glasig werden lassen.

Mehl dariiber stiuben und hell anschwitzen. Unter Riithren mit Brithe und Wein abléschen
und die Suppe etwa 30 Minuten halb zugedeckt kocheln lassen.

Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in der restlichen Butter goldbraun résten. Den
Kise fein reiben.

Suppe mit dem Schneidstab piirieren, Sahne und Kése einriihren und wieder erhitzen, bis
der Kiase geschmolzen ist. Mit Salz, Pfeffer und nach Belieben etwas Majoran wiirzen.
In Suppenteller fiillen, mit der zuriickgestellten Petersilie und den Brotwiirfeln bestreut
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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21.5 Enten-Zwiebelsuppe mit Croutons

60 g feiner Reibekise 1 Nelke

4 Scheib. Toastbrot 4 Pimentkorner

gehackte Zwiebel nach Geschmack 1 Lorbeerblatt

1 Prise Salz 1.5 I Instant-Hiihnerbriihe

1 Prise Zucker 1 Bd. Suppengriin

60 g Butter Reste vom Entenbraten mit Karkassen (En-
400 g Zwiebeln tenknochen)

Die besten Fleischstiicke fiir den Salat ablosen. Die Karkasse so zerkleinern, dass sie in
einen grofen Topf passt. Das Suppengriin waschen, putzen, grob zerkleinern und mit den
Gewlirzen in den Topf geben. Mit der Brithe aufgieen, die Instant-Brithe zugeben und
alles etwa 1 Stunde leicht kochen lassen. Die Brithe durch ein feines Sieb gielen. Die
Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben hobeln. In einem Topf 20 g Butter zerlassen und
die Zwiebelringe darin goldbraun braten. Dabei Zucker und ein wenig Salz dazugeben.
Mit der Briihe abloschen und etwa 5 Minuten garen. Inzwischen das Brot entrinden und
wiirfelig schneiden, in der iibrigen Butter goldbraun rosten. Die Suppe in eine Terrine
fiillen, nach Geschmack mit Petersilie bestreuen, Croutons und Reibekése dazustellen.

Mengenangabe: 8 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
pro Portion (8 Pers.): 171 kcal / 717kJ; EO g, FOg, KHO g

21.6 Franzosische Zwiebelsuppe

500 g Zwiebeln Pfeffer

60 g Butter 1 Tasse Weillwein
1 EL Mehl 2 Scheib. Weillbrot
1 1 Briihe 30 g Butter

Salz 100 g Kise

Zwiebeln pellen und in Scheiben schneiden. Butter zerlassen, die Zwiebeln darin diinsten
und mit Mehl bestduben. Brithe dazu gieBen und 10 Minuten kochen lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Weilwein in die Suppe geben, nicht mehr kochen lassen.
Weillbrot in Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Wei3brot darin rosten.
Zwiebelsuppe in Tassen fiillen. Weillbrot darauf verteilen. Kise reiben, dariiber geben und
im Grill iiberbacken.

Mengenangabe: 6 Portionen
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21.7 Franzosische Zwiebelsuppe

2 EL Margarine oder Butter Pfeffer aus der Miihle

500 g Zwiebeln, in diinnen Scheiben evtl. Salz

2 TL Mehl 4 Scheib. Toast-, Pariser- oder Vollkornbrot
2 dl Weillwein 100 g geriebener Sbrinz, Greyerzer oder Em-
1 1/41Fleischbouillon mentaler

Zwiebeln in der warmen Margarine oder Butter auf kleinem Feuer ca. 10 Minuten dimpfen.
Mehl driiberstduben, mischen. Mit dem Wein abloschen, etwas einkochen. Bouillon
dazugieBen, wiirzen. Auf kleinem Feuer ca. 30 Minuten kocheln.

Brotscheiben ohne Fett auf einem Blech im auf 250 Grad vorgeheizten Ofen oder unter
dem Grill goldbraun résten. Herausnehmen, Ofenhitze belassen.

Zwiebelsuppe in ofenfeste Suppentassen oder in ein anderes ofenfestes Gefil fiillen.
Brotscheiben drauflegen. Mit dem geriebenen Kése bestreuen.

Gratinieren: 5-10 Minuten in der Mitte des vorgeheizten Ofens oder ca. 3 Minuten unter
dem Grill.

21.8 Gebackene Schalotten

1 kg Schalotten, geschélt Salz
100 ml Olivendl Pfeffer
125 ml Gefliigelfond

Den Ofen auf 180 ° C vorheizen. Das Ol in einer groBen Pfanne auf starker Flamme
hei3 werden lassen und darin die geschilten Zwiebeln in etwa 10 - 15 Minuten von allen
Seiten leicht anbrdunen. Dann die Hitze reduzieren. In eine ofenfeste Form geben, die
grof} genug ist, um die Zwiebeln in einer Schicht zu fassen. Mit dem Ol aus der Pfanne
und dem Gefliigelfond iibergieBen und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
Im vorgeheizten Ofen etwa eine Stunde weich garen. Dabei ab und zu umriihren und, falls
notig, etwas Brithe oder Wasser angiefen, damit die Zwiebeln nicht anbrennen. Wenn die
Zwiebeln gegart sind, soll jedoch alle Fliissigkeit verkocht und nur noch das gewiirzte Ol
in der Form sein.

Mengenangabe: 6 Personen

21.9 Glasierte Zwiebeln (Cipolline glassate)

500 g kleinere, milde Zwiebeln, 1 TL Zucker,
70 g Butter, Salz.
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Beim Einkauf nach nicht zu groflen, siiBen Zwiebeln fragen, die als Gemiisezwiebeln
besonders geeignet sind. Die Zwiebeln schilen (wenn Sie trinende Augen vermeiden
wollen, in einer Schiissel unter Wasser schilen oder vor dem Schilen 2 Std. in kaltes
Wasser legen). In einen - moglichst beschichteten - Topf geben, ganz mit Wasser bedecken,
die Butter hinzufiigen und auskochen lassen. Salz und Zucker dazugeben. Den Topf mit
einer doppelten Schicht Alufolie fest verschlieBen (die Italiener verwenden ein Spezi-
alpapier zum Abdecken) und etwa 40 Min. bei starker Hitze kochen lassen. Die Folie
abnehmen und so lange weiterschmoren lassen, bis die Fliissigkeit sirupartig eingekocht ist.
Vorsichtig umriihren, damit die Zwiebeln ringsum gleichméBig von dem karamellisierten
Saft iiberzogen und goldbraun glasiert werden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 30-40 Min.

21.10 Gratinee a I’oignon (Franzosische Zwiebelsuppe)

4 mittelgroBe Zwiebeln, 8 Scheib. Weilibrot,
50 g Butter, Salz,

150 g geriebener Gruyere-Kise, Pfeffer,

1 1/41 Wasser, Muskatnuss

1 TL Mehl,

Zwiebeln schilen, in diinne Scheiben schneiden. In einer Kasserolle die Butter schmelzen
(sie sollte jedoch keine Farbe annehmen) und unter Rithren die Zwiebeln darin goldgelb
werden lassen. Mehl liber die Zwiebeln stduben und das kochende Wasser hinzufiigen.
Wenig salzen (auch der Kise ist salzig), pfeffern und mit einer Prise geriebener Muskatnuss
wiirzen. Bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen. In ofenfeste Portionsschélchen
je zwei getoastete Weillbrotscheiben legen, mit geriebenem Kise bestreuen und die Briihe
zugieBen. Wenn das Brot aufschwimmt, nochmals geriebenen Kise dariiber streuen und im
heifen Backofen ca. 10 Minuten iiberbacken.

21.11 Gratinierte Zwiebelsuppe

400 g Zwiebeln (geputzt gewogen) Pfeffer

2 EL Butter Muskat

1 EL Mehl 4 dicke Scheiben Baguette (ca. 2 cm dick)
200 ml Apfelsaft 2 Knoblauchzehen

600 ml Gemiisebriihe 75 g geriebener Greyerzer Kise

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. 1 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln zugeben und ca. 10 Minuten diinsten, bis sie weich sind.
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Dabei gelegentlich wenden. Das Mehl einstreuen und gut untermischen. Den Apfelsaft
und die Gemiisebriihe angieen. Alles kurz aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren, die
Zwiebeln mit Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 30 Minuten garen.

Das Baguette mit Butter bestreichen. Die Knoblauchzehen abziehen, in feine Scheiben
hobeln und auf dem Baguette verteilen. Ein Ofenblech mit Backpapier auslegen, das Brot
darauf geben und auf die mittlere Schiene des Ofens schieben. Den Ofen auf 250 Grad
einstellen, die Brotscheiben leicht brdunen lassen und herausnehmen.

Die Suppe auf vier feuerfeste Suppenschiisseln verteilen. In jede gefiillte Suppenschiissel
eine Baguettescheibe legen, mit dem Kise bestreuen und im nun heilen Ofen fiir ca. 10
Minuten itiberbacken. Herausnehmen, leicht abkiihlen lassen und sofort servieren.

Tipp: Mit einem Schuss Weilweinessig zum Apfelsaft wird die Suppe noch etwas wiirziger.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Minuten
pro Portion: 322 kcal;, EO g, FOg, KHO g

21.12 Gratinierte Zwiebelsuppe

2 Zwiebeln oder 1 Zwiebelle, ca. 350 g 50 g geriebener Greyerzer
1 EL Margarine oder Butter Pfeffer aus der Miihle
8 dl Fleischbouillon, heif3 einige Margarine- oder Butterflockli

8 Scheib. Pariserbrot, 1 cm dick

Zwiebeln: fein hacken, mit der Margarine oder Butter in einer Pfanne goldgelb dampfen.
Die Bouillon dazugieflen, ca. 10 Minuten kocheln.

Pariserbrot: Die Brotscheiben entweder im auf 250 Grad vorgeheizten Ofen bei Oberhitze
beidseitig ca. 5 Minuten oder unter dem Grill beidseitig 2-3 Minuten hellbraun rosten.
Suppe: Die Zwiebelsuppe in eine ofenfeste Form oder in 2 ofenfeste Suppentassen
gieBBen, Brotscheiben darauflegen, mit dem geriebenen Kise bestreuen. Margarine- oder
Butterflockli dariibergeben.

Gratinieren: ca. 5 Minuten in der oberen Hilfte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens oder
unter dem Grill 2 Minuten.

Mengenangabe: 2 Personen
Vorbereitungs- und Zubereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: a. 15 Minuten.

21.13 Guacamole

2 Limonen, den Saft 1/2 TL Salz
2 dicke Scheiben Zwiebeln 4 Avocados
1 Chili
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Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, mit dem Salz bestreuen, den Limonensaft dariiberge-
ben und ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Chili unter den vorgeheizte Grill legen. Wenn die Haut schwarz
ist und Blasen wirft herausholen. Mit einem nassen Geschirrtuch kurz abdecken. Schale
abziehen, Kerne entfernen und das Fruchtfleisch zu den Zwiebeln geben. Vorsicht: Gum-
mihandschuhe sind empfehlenswert. In einem Morser alles zerstampfen. Die Avocados
entkernen und schilen. Mit einer Gabel zerdriicken, die anderen Zutaten zugeben und
gut verrithren. Es klingt verfiihrerisch alles in den Mixer zu werfen oder den Piirierstab
anzusetzen - aber da werden die Avocados nur unansehnlich braun.

Die Variante mit Tomaten ist die der geizigen mexikanischen Hausfrau, da man die teuren
Avocados sparen kann.

Dazu: natiirlich Tortilla-Chips und ein wirklich kaltes Bier

Mengenangabe: 4 Portionen

21.14 Hirtensuppe

3 groB. Zwiebeln 1/2 1 Rindsuppe

3 Knoblauchzehen 1/2 1 WeiBwein (siiBlich)

60 g Butter oder Margarine 4 Weillbrotscheiben

150 g Schafkise 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 120 g geriebener Emmentaler

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden; Knoblauch schilen und in Scheibchen schnei-
den; Weibrotscheiben mit Butter bestreichen, mit geriecbenem Emmentaler Kése bestreuen
und im vorgeheizten Backrohr bei 250 Grad gratinieren; sodann aus dem Rohr nehmen und
warmbhalten.

Die Zwiebelringe in Butter oder Margarine gelb anrdsten, den Knoblauch beigeben, den
Schafkédse hineinbroseln und alles kurz durchrosten; danach zuerst mit dem Wein und
dann mit der Rindsuppe aufgieBen; mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Suppe 15
Minuten verkochen lassen. Man bringt diese wiirzige Suppe heif3 zu Tisch und reicht dazu
pro Portion je eine getoastete, liberbackene Kise-Weillbrotscheibe.

Mengenangabe: 4 PORTIONEN

21.15 Kise-Zwiebel-Suppe

6 Zwiebeln 120 g Holland-Gouda, alt
50 g Butter Pfeffer
30 g Mehl 4 TL Créme fraiche

1 1 Fleischbriihe
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Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. In der Butter glasig diinsten. Mit Mehl bestduben
und mit der Fleischbriihe abloschen. 15 Minuten kdcheln lassen.

Gouda fein reiben. Die Suppe von der Kochstelle nehmen und den Gouda unterziehen. Mit
Pfeffer abschmecken.

Suppe auf die Suppentassen verteilen. Jeweils 1 TL Creme fraiche obenauf geben und
servieren. Dazu reicht man gerostetes Weil3brot.

21.16 Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa

Paprikasuppe Sellerie-Salsa
1 kg rote Paprika 100 g Salatgurke
70 g Zwiebeln 150 g Staudensellerie mit Griin
2 Knoblauchzwiebeln 50 g Zwiebeln
30 g Ingwer 2 EL Zitronensaft
2 EL Olivenol 3 EL Olivenol
1 1 Hithnerfond Salz, Pfeffer

Salz, Pfeffer

Die Paprikaschoten ldngs vierteln und entkernen. Mit der Hautseite nach oben auf ein Blech
legen. Unter dem vorgeheizten Grill auf der 2. Schiene von unten grillen, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Die Paprikaschoten mit einem feuchten Kiichentuch 10 Minuten
abdecken, hiduten und in grobe Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, Ingwer diinn schilen und grob hacken. Das Ol in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Die Paprikaschoten zugeben und 3 Minuten andiinsten. Mit Fond auffiillen und
10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Mit dem Schneidestab piirieren, salzen und
pfeffern. Abkiihlen lassen, dann mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Fiir die Salsa die Gurke ldngs halbieren, entkernen und in 3-4 mm grof3e Wiirfel schneiden.
Das Selleriegriin abschneiden und beiseite legen. Die Selleriestangen in 3-4 mm grof3e
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln fein wiirfeln, Zitronensaft und Olivenol mit Salz und
Pfeffer verrithren. Das Gemiise zugeben und unterheben.

Die kalte Suppe in 10 Gléser fiillen. Die Salsa auf der Suppe verteilen und mit Sellerieblét-
tern dekorieren.

Diese Suppe eignet sich gut als kleiner Magenfiiller bei einer Grillparty, bis das Grillgut
gar ist.

Mengenangabe: 10 Portionen

21.17 Kartoffelsuppe mit Meerrettich
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500 g Kartoffeln mehligkochende 10 EL Milch

250 g Zwiebeln 6 EL Meerrettich, frisch gerieben
2 EL Maiskeimdl kaltgepresstes 100 g Sahne

800 ml Wasser 4 EL rote Beten fein geraspelte

2.5 Gemiisebriihwiirfel

1. Die Kartoffeln waschen und diinn schélen. Die Zwiebeln grob wiirfeln.

2. Das Ol mit 1 El. Wasser in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln glasig diinsten. Das
restliche Wasser und die Brithwiirfel dazugeben und aufkochen lassen.

3. Die Kartoffeln mit der Reibe in die Briihe raspeln. Die Suppe etwa 15 Minuten kochen,
dann mit dem Piirierstab im Topf fein piirieren.

4. Die Milch und den Meerrettich in die Suppe rithren, nicht mehr kochen. Die Sahne steif
schlagen und unterziehen.

5. Die Suppe auf vorgewidrmte Teller verteilen und auf jede Portion 1 El. geraspelte rote
Beten setzen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten
1100 kJ

21.18 Kiirbis-Zwiebel-Suppe

4 rote Zwiebeln 2 dl Weilwein

1 1/2 kg Kiirbis (z. B. Butternut) 1 1 Gemiisebouillon
1 roter Chili wenig Pfeffer

1 EL Butter

Zwiebeln in Schnitze schneiden. Kiirbis in ca. 1 1/2 cm groBe Wiirfel schneiden. Chili
entkernen, in Ringe schneiden.

Butter warm werden lassen. Zwiebeln anddmpfen, Kiirbis und Chili mitddmpfen.

Wein und Bouillon dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min.
kocheln, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 30 Minuten
pro Person: 126 kcal / 533 kJ; E3 g, F4g, KH 16 ¢

21.19 Oranger Zwiebelsalat

6 Orangen Sauce
6 Kiwi Pfeffer aus der Miihle
6 mittelgrole Zwiebeln, geschilt 5 EL Zitronensaft

6 EL Orangensaft
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Die Orangen kurz in siedendes Wasser legen, dann mit einem scharfen Kiichenmesser so
schilen, dass gleichzeitig auch alle weilen Hiutchen weggeschnitten werden. Die Kiwis
schilen. Orangen und Kiwis in 3 mm, Zwiebeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Diese
auf Teller oder eine Platte kreisformig anrichten.

Fiir die Sauce die Zutaten mischen, iiber den Salat gieBen, 1/2-1 Stunde zugedeckt ziehen
lassen.

Als Menii fiir 6 Personen: Vorspeise: Orangen Zwiebelsalat Hauptspeise: Boeuf bourgui-
gnon, Spitzle Zwischengericht: Kédseplatte Nachspeise: Vacherin glacé

Mengenangabe: 6 Personen

21.20 Pariser Zwiebelsuppe

3 mittl. Zwiebeln oder 1 grole Gemiisezwie- Salz

bel Pfeffer, frisch gemahlen

30 g Butter 4 groBere oder 8 kleine diinne Scheiben
2 TL Mehl Weillbrot

1 1 leichte Fleischbriihe (aus Fond, ersatz- 2 cl Cognac oder Portwein

weise Instant) 75 g Greyerzer Kése, frisch gerieben

1. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Butter in einem kleinen Suppentopf zerlassen
und die Zwiebeln darin bei schwacher Hitze goldgelb und weich braten. Das Mehl dariiber
stduben und unterrithren. Die Fleischbrithe dazugiefen. Salzen und pfeffern. Die Suppe
zugedeckt 15 - 20 Minuten kochen lassen.

2. Den Backofen auf 250 ° vorheizen.

3. Das Brot im Toaster hell toasten oder ohne Fett in der Pfanne rosten. Je 1 oder 2 Scheiben
auf vier feuerfeste Suppentassen verteilen.

4. Die fertige heile Suppe iiber das Brot in die Tassen gieen. Nach Geschmack mit
Cognac oder Portwein parfiimieren. Den Kédse obenauf streuen.

5. Die Suppe im Backofen (Mitte) in etwa 7 Minuten goldgelb tiberbacken. Heil} servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
1700 kJ

21.21 Pariser Zwiebelsuppe

300 g Zwiebeln Pfeffer

60 Butter Salz

2 Knoblauchzehen 1 /4 franzgsisches Weibrot
1 1 Fleischbriihe 150 g geriebener Gruyere

0.2 1 trocknen WeiBwein
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Die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Butter in einem Topf zerlassen und
die Zwiebeln unter stindigem Wenden, bei schwacher Hitze hellbraun résten. Knoblauch
pellen und durch eine Presse driicken und zu den Zwiebeln geben. Die Fleischbriihe
zugieBen und schnell zum Kochen bringen. Die Suppe bei schwacher Hitze 25-30 Min.
kochen. Den Weillwein, Salz und Pfeffer zugeben.

Das Weillbrot zerpfliicken und in feuerfeste Suppentassen verteilen. Die Hilfte des Késes
driiberstreuen, mit der Suppe auffiillen und mit dem restlichen Kése bestreut iiberbacken.

21.22 Pikante Zwiebelsuppe

500 g Zwiebeln 150 g Frischkise (z. B. von Philadelphia)
1 TL Butter 1 Baguette (250 g)

1 EL Speisestirke frisch geriebener Parmesan

1 1 Gemiisebriihe Petersilie

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin andiinsten. Mit Speisestdrke bestduben und unter Riithren kurz
anschwitzen. Gemiisebriihe angief3en und bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kocheln lassen.
Danach den Frischkise in die Suppe geben und unter Rithren schmelzen, dabei nicht mehr
kochen lassen.

Baguette in Scheiben schneiden. 8 Scheiben kurz rosten und wiirfeln. Suppe auf 4 Sup-
pentassen verteilen, mit Brotwiirfeln, 2 EL geriebenem Parmesan sowie 1 EL gehackter
Petersilie bestreuen. Das iibrige Baguette separat dazureichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 25 Min.
pro Person ca.: 340 kcal; E12 g, F12 g, KH 46 ¢

21.23 Porree-Zwiebel-Suppe

2 EL Ol 1 kg Porree

1 kg gemischtes Hackfleisch 1 kg Zwiebeln

Salz 2 1 Briihe

Pfeffer 200 g Kriuterschmelzkise
Rosenpaprika

Ol erhitzen und Hackfleisch darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Porree
und Zwiebeln in Ringe schneiden, zum Hackfleisch geben und andiinsten. Mit Briihe
abloschen und 10 bis 15 Minuten fortkochen. Kése dazugeben und so lange riihren, bis er
geschmolzen ist.
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Mengenangabe: 6 Portionen

21.24 Russische Zwiebelsuppe

500 g Zwiebeln Salz

50 g Butter Pfeffer

1/8 1 Weiwein Worcestersoe

1 TL Speisestirke Zitronensaft

3 EL Weilwein Wodka
1/21Milch 50 g Butter

250 g siile Sahne 2 Scheib. Graubrot

Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Butter erhitzen und Zwiebeln darin andiinsten. Mit
Wein abloschen, ankochen und 20 Minuten fortkochen.

Speisestiarke mit Wein verriithren, Suppe damit binden.

Milch und Sahne dazugiefen, aufkochen, mit Salz, Pfeffer, Worcestersof3e, Zitronensaft
und Wodka abschmecken.

Butter erhitzen. Brot in Wiirfel schneiden, darin rosten und iiber die Suppe geben.

21.25 Schnelle Gemiisesuppe

1 klein. Zwiebel, in halben Ringen 2 Tomaten, Saft und Kerne entfernt, in Wiir-
3 mittelgrofle Kartoffeln, in 1 cm grofie Wiir-  fel

fel 1 1 Hiihner- oder Gemiisebriihe

2 Karotten, in 1 cm grof3e Wiirfel Pfeffer, Muskat, Salz

3 Blumenkohlroschen, zerteilt frische Kriuter (Petersilie, Schnittlauch, ..),
1 Dos. weille Bohnen (400 g) fein gewiegt

Zwiebeln bei mittelstarker Hitze in Butterschmalz in einer Pfanne mit hohem Rand glasig
diinsten. Kartoffeln zugeben, dann die Karotten, den Sellerie und den Blumenkohl. 1
Liter Hithner- oder Gemiisebriihe in der Mikrowelle erhitzen und dazugeben. Mit Pfeffer,
Muskat, Chilipulver und eventuell etwas Salz abschmecken. Bei geschlossenem Deckel
so lange diinsten, bis das Gemiise fast gar ist. Tomaten und die Bohnen erhitzen. Kriuter
einriithren und servieren.

Die Suppe kann je nach Angebot der Jahreszeiten oder Reste im Kiihlschrank mit Zucchini,
Broccoli, griinen Bohnen, Lauch und ... zubereitet werden. Wichtig ist nur, dass die Gemiise
entsprechend der Garzeit in die Pfanne gegeben werden.

Mengenangabe: 4 Portionen
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21.26 Schwarzwurzel-Soufflé

Margarine oder Butter und Mehl fiir die
Formchen

2 EL Haselniisse, gehackt, gerostet

200 g gekochte Schwarzwurzeln, fein ge-
hackt

100 g Kartoffeln, geschilt, in kleinen Wiir-
feln

60 g Doppelrahm-Frischkise
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2 Eigelb, Klasse "Extra’

1/2 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle

2 Eiweill

1 Prise Salz

1 Msp. Backpulver

1 EL Haselniisse, gehackt, fiir die Garnitur
der Schwarzwurzel-Souffles

Vorbereiten: Die Soufflé-Formchen einfetten und bemehlen. Haselniisse darin verteilen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Soufflé: Schwarzwurzeln und Zutaten bis und mit Pfeffer im Mixer piirieren. Eiwei3, Salz
und Backpulver zusammen steif schlagen, sorgfiltig unter die Schwarzwurzelmasse ziehen
und in die vorbereiteten Formchen verteilen. Haselniisse dariiberstreuen, sofort backen.
Backen: 25-30 Minuten in der unteren Hilfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Ofen
wihrend des Backens nie 6ffnen. Soufflés sofort servieren.

Tipp: Soufflés als Beilage zu grilliertem Fleisch, heilem Schinken oder Braten servieren.
Doppelte Rezeptmenge zubereiten und in einer Form mit 11/2 Liter Inhalt ca. 40 Minuten
backen.

Varianten (Zubereitung wie Schwarzwurzel-Soufflé):

Schalotten-Soufflé: 50 g gerostete Speckwiirfeli statt Haselniisse 200 g Schalotten, ge-
hackt, geddampft, statt Schwarzwurzeln 1/2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten, unter die
Soufflé-Masse mischen

Randen-Soufflé: 50 g Apfelwiirfelchen statt Haselniisse 200 g gekochte Randen, in
Stiicken, statt Schwarzwurzeln Spinat- Souffié: 50 g Modelschinken, in Wiirfelchen, statt
Haselniisse 200 g frischer Spinat statt Schwarzwurzeln

Mengenangabe: 4 Soufflé-Formchen von je 2 dl Inhalt, als Vorspeise

21.27 Schweizer Zwiebelsuppe

500 g Zwiebeln 1/2 Bd. Petersilie

2 EL Butter/Margarine Salz, weier Pfeffer

1/8 1 trockener Weiwein oder Gemiisebrii- 4 Scheib. Baguette

he 60 g Schweizer Hartkise

4 TL Gemiisebriihe (Instant) (z. B. Greyerzer oder Appenzeller)

Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben hobeln bzw. schneiden. Im heiflen Fett glasig
diinsten. Mit Wein und 1 1 Wasser abloschen, aufkochen. Briihe einriihren und zugedeckt
ca. 15 Minuten kocheln.

Petersilie waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken. In die Suppe geben. Mit
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Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebelsuppe in 4 ofenfeste Suppentassen fiillen und je 1 Scheibe Brot darauf setzen. Kise
reiben und auf das Brot streuen. Im vorgeheizten Backofen auf hochster Stufe iiberbacken,
bis der Kise zerlaufen ist. Mit iibriger Petersilie garnieren.

Tipps: Die Zwiebelsuppe konnen Sie hervorragend schon am Vortag kochen. Vor dem
Gratinieren nochmal griindlich erhitzen. Falls Sie keine ofenfesten Suppentassen haben:
die Brotscheiben einfach auf Backpapier separat iiberbacken und zum Servieren auf die
Suppe setzen oder extra dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 35 Min.
pro Portion ca.: 290 kcal / 1210kJ; E9 g, F16 g, KH?22 g

21.28 SiiB-saure Zwiebeln

Ol fiir die Form 5 EL Honig
5 EL Rapsol 5 EL mittelscharfer Senf
5 EL Rotweinessig 6 mittelgrofe rote Zwiebeln

Die Zwiebeln vorsichtig schilen. Die Enden unversehrt lassen, damit die Lagen nicht aus-
einander fallen. Die Zwiebeln achteln und in eine mit Ol bestrichene feuerfeste Form legen.
Senf, Honig, Rotweinessig und Ol gut verriihren und die Zwiebeln damit bestreichen. Form
mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen bei 200° ca. 20 Minuten backen. Die
Alufolie entfernen und weitere 15-20 Minuten backen bis die Zwiebeln weich sind. Kalt
oder warm als Vorspeise zu kaltem Braten.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45
163 kcal / 682 kJ

21.29 Tomatensuppe mit Zwiebelsprossen

1 Zwiebel (fein gehackt), Salz,
1 Knoblauchzehe (gepresst), Pfeffer,
1 EL O|, 3 Hand voll Zwiebelsprossen,

500 g geschilte Tomaten (klein geschnitten), 4 EL Creme fraiche
1 1 Hiithnerbriihe,

Zwiebel und Knoblauch im Ol andidmpfen. Die geschilten Tomaten und die Briihe
beigeben. Mit dem Mixstab piirieren. Die Sprossen unterrithren und 5 Minuten kdcheln
lassen. Auf jeden Teller 1 EL Creme fraiche geben und mit der Suppe auftiillen.
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21.30 Toskanische Zwiebelsuppe

Zutaten Salz
500 g Zwiebeln Pfeffer
150 g Mohren 4 Scheib. Wei3brot
2 Stangen Sellerie 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 4 Eier
700 ml Fleisch- oder Gemiisebrithe (in- 1 -2 El. Essig
stant) 4 EL geriebener Kise.

Zwiebeln, Mohren und Stangensellerie in Scheiben schneiden. Das Gemiise mit Olivendl
auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 andiinsten, danach mit der Briihe abloschen, zum
Kochen bringen auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4-5, ca. 25 Minuten langsam kochen
lassen, das Gemiise soll sehr weich sein, vorsichtig mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.
Brotscheiben toasten, dann die Schnittfliche mit einer halbierten Knoblauchzehe einrei-
ben. Wasser mit einem Schufl Essig zum Sieden bringen, die Eier nacheinander in eine
Suppenkelle aufschlagen und vorsichtig ins nicht mehr kochende Wasser gleiten lassen.
Auf der ausgeschalteten Kochplatte 3-4 Minuten pochieren. Die Suppe in vorgewidrmte
Toller verteilen, je 1 Brotscheibe und 1 Ei darauflegen, mit geriebenem Kése bestreuen. 55
g EiweiB, 61 g Fett, 120 g Kohlenhydrate, 5413 kJ, 1292 kcal.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.31 Weimarer Zwiebelsuppe

200 g Zwiebeln Salz

100 g Porree Pfeffer

2 EL Biskin Ol Spezial Zucker

1 TL Tomatenmark 1 Scheib. Roggenbrot

1 1 kréftige Fleischbriihe 100 g geriebener Kise
1/2 Tas. Bier 1 Eigelb

Majoran etwas Senf

Kiimmel 1 kl. Bund Schnittlauch

Die gepellten Zwiebeln in Streifen schneiden, ebenso den geputzten Porree. Die Zwiebeln
in Biskin Ol Spezial auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 goldgelb rosten, die Porree-
streifen zugeben und kurz mitschwitzen. Nun das Tomatenmark zugeben und mit heiller
Fleischbriihe und Bier auffiillen, mit Majoran, Kiimmel, Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Roggenbrot toasten und Croltons daraus schneiden. Darauf eine Masse aus Kése, Eigelb
und wenig Senf streichen. Die Crolitons im Backofen gratinieren.

Schaltung: 220 - 250°, 2. Schiebeleiste v.u. 180 - 200°, Umluftbackofen 15-20 Minuten
Crof(itons auf die angerichtete Suppe setzen, mit Schnittlauchréllchen bestreuen.
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Mengenangabe: 4 Portionen

21.32 Zander auf ungarische Art

2 Zwiebeln mittelgrofe 1.2 kg junger Zander (Filet und Fischreste)
2 Paprikaschoten mittelgrofie 125 ml Wei3wein trockener

1 Tomate mittelgrof3e 1 EL Mehl (gehauft)

70 g Butter 200 g Sahne saure

Salz Butter Fiir die Form:

1 TL Paprikapulver, edelsiifl

1. Die Zwiebeln schilen und hacken. Die Paprikaschoten halbieren, von den Stielansétzen,
den Kernen und den weiflen Trennwinden befreien, waschen und kleinschneiden. Die
Tomate mit kochendem Wasser iiberbrithen, kurz darin ziehen lassen, kalt abschrecken,
hduten, vom Stielansatz befreien und wiirfeln.

2. Die Zwiebeln in 50 g Butter glasig braten, die Paprika- und die Tomatenwiirfel etwa 5
Minuten mitbraten. Salzen und mit 1/2 TI1. Paprikapulver bestreuen. 1/2 1 Wasser und die
Fischreste dazugeben und etwa 1 Stunde kochen lassen.

3. Den Backofen auf 200 ° vorheizen. Die Filets waschen, trockentupfen und salzen.
Eine feuerfeste Form einfetten, die Filets und den Wein hineingeben. Zugedeckt etwa 20
Minuten im Backofen (Mitte) garen (Gas Stufe 3).

4. Die Briithe durchsieben. Die restliche Butter erhitzen, das Mehl dariiber stduben und
hellbraun anschwitzen. Die Briithe, die saure Sahne und das restliche Paprikapulver
einrithren und aufkochen lassen. Die Filets mit der Sauce servieren.

Dazu passen Kartoffeln und WeiSwein.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 90 Minuten
1200 kJ

21.33 Ziegenkisetarte mit Confit von roten Zwiebeln

Tarte 1-2. TL Olivendl
250 g Mehl Type 405 2 rote Zwiebeln, in Brunoise geschnitten
125 g kalte gesalzene Butter in Wiirfeln 50 g Butter
1 TL Fein gehackter Rosmarin 2 TL Orangenmarmelade

Confit: 1 Schluck Rotwein

Tarte: Mehl und Butter zu Kriimeln verreiben, Rosmarin zugeben und mit 2-3 TI. kaltem,
Wasser ziigig zu einem Teig formen. In Folie schlagen und 1 Std. ruhen lassen. Teig
ausrollen und ca. 15 cm groBle Kreise ausstecken. Auf Backpapier legen, mehrfach mit der
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Gabel einstecken, bei 180 °C 10-15 Minuten goldbraun backen.

Confit: Ol In einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln zugeben. Bei geringer Hitze weich
dunsten (ca. 15 Minuten). Butter, Marmelade und Wein zugeben und weitere 10-15
Minuten simmern lassen. Erkalten lassen.

Die Tartes mit dem abgekiihlten Confit bestreichen, Ziegenkise auflegen und unter dem
Salamander (Grill) 3-4 Minuten gratinieren.

Mengenangabe: 10 Personen:

21.34 Zitronen-Rosmarin-Zwiebeln

300 g Zwiebeln, kleine 1/2 Zitrone, Schale

1 EL Olivenol 1 EL Rosmarinnadeln, frische
1 Knoblauchzehe Salz

2 EL Zitronensaft Pfeffer

Zwiebeln pellen, Olivensl und durchgepreBte Knoblauchzehe in einer Schiissel 1/2
Minute mit 600 Watt im Mikrowellengerit erhitzen. Zwiebeln, Zitronensaft und -schale,
Rosmarinnadeln, Salz und Pfeffer zugeben, die Schiissel mit einem Deckel schlieen
und weitere 9-10 Minuten mit 600 Watt garen. Die Zwiebeln schmecken zu Fisch- oder
Fleischgerichten oder zusammen mit Baguette als kleines Vorgericht.

Mengenangabe: 2 Portionen
241 kcal / 1009kJ; E3 g, F12g, KH28 g

21.35 Zuppa di Cipolle - Zwiebelsuppe

500 g Gemiisezwiebeln 200 g Weillbrot vom Vortag, leicht gerostet
100 g Schweinespeck 150 g Schafskise gerieben

50 g Gries Salz

1 1 Briihe Pfeffer

Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Schweinespeck wiirfeln
und mit den Zwiebeln in einem weiten Topf auf kleiner Flamme glasig diinsten, bis sie
zusammenfallen. Gries dariiber streuen, goldbraun andiinsten und mit der Briithe abloschen.
Aufkochen und bei kleiner Hitze etwa 20 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das WeiBbrot in Scheiben schneiden, rdsten und in einer Suppen-Bowle geben. Schichtwei-
se geriebenen Schafskése und 1 bis 2 Kellen Zwiebelsuppe zufiigen. Sie konnen beliebig
viele Schichten arrangieren. Die letzte Schicht mit viel Schafskise bestreuen. Einige
Minuten ruhen lassen und servieren. Nach dieser Vorspeise braucht man oft nur noch einen
Schnaps - am besten einen Filu e Ferru!
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: leicht

21.36 Zwiebel-Creme-Suppe

2 Eigelb 1 TL Zucker

Butter zum Braten Salz, Pfeffer

1 Bd. Schnittlauch 3/4 1 Gemiisebriihe (Instant)
100 g gekochter Schinken 1 kg Zwiebeln

1/4 1siie Sahne

Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf glasig diinsten, mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Heile Gemiisebrithe angieBen und zugedeckt ca. 30
Minuten weichkochen. Im Mixer piirieren, in den Topf zuriickgieBen, Sahne dazugeben
und nochmals aufkochen. Etwas Suppe mit dem Eigelb verriihren und unter die Suppe
rithren. Die Suppe darf nicht mehr kochen, eventuell nochmals nachwiirzen. Die Suppe mit
dem kleingeschnittenen Schinken und gehackten Schnittlauch servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45
357 kcal / 1494 kJ

21.37 Zwiebel-Kise-Suppe

4 - 6 Zwiebeln 120 g alter Gouda-Kise
50 g Butter Pfeffer

30 g Mehl 4 TL Créme fraiche

1 1 Fleischbriihe (instant) Petersilie

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. Butter im Topf auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5
fliissig werden lassen, die Zwiebeln unter Riihren glasig andiinsten, danach mit Mehl
bestduben und nach und nach mit der Fleischbrithe abloschen. 15 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochplatte 4 - 5 vorsichtig kochenlassen.

Den Kise mit einer Késereibe, im Mixer oder Universalzerkleinerer fein reiben. Die Suppe
von der Kochstelle nehmen, den Kése unterrithren. Mit Pfeffer abschmecken. Die Suppe
in Suppentassen fiillen. Jeweils 1 Teeloffel Creme fraiche obenauf setzen, mit gehackter
Petersilie bestreuen und servieren. Dazu schmeckt gerostetes WeiSbrot. 37 g Eiweil3, 83 g
Fett, 40 g Kohlenhydrate, 4549 kJ, 1109 kcal. Tip: Zwiebeln vor Schilen in, kaltes Wasser
legen dann braucht man nicht so zu weinen.
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Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 30 Minuten

21.38 Zwiebellauchrahmsuppe mit Mettbrotchen

8 Scheib. Baguette 100 g Shiitakepilze
1 Schale(n) Kresse 125 ml Sahne

30 g feine Emmentalerwiirfel 0.5 1 Gemiisebriihe

30 g Zwiebelwiirfel 1/4 1 Milch

120 g Zwiebelmettwurst 2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat 2 EL Rapsol

1 TL Rapsol 250 g Zwiebellauch

Vorbereitung Zwiebellauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Shiita-
kepilze putzen, mit Kiichenkrepp gut abreiben und in Streifen schneiden. Die Kresse
abschneiden. Zubereitung Rapsol erhitzen. Den Lauch zugeben, glasig diinsten und mit
Mehl bestduben. Milch und Briithe aufgieen und etwa 6 Minuten kocheln lassen. Die
Shiitakepilze ebenfalls in Ol leicht anbraten. Die Suppe mit Sahne verfeinern und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Mett mit Zwiebeln und Késewiirfel vermengen
und auf die Baguettescheiben aufstreichen, bei 160° C 4 - 6 Minuten im Ofen iiberbacken.
Anrichten Suppe auf tiefen Tellern verteilen, Shiitakepilze dariiber geben und mit Kresse
bestreuen. Mettbrdtchen dazu reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

21.39 Zwiebeln mit Oliven und Artischocken gefiillt

4 Zwiebeln 8 schwarze Oliven

1 dl Olivendl 8 griine Oliven

1 dl Essig Salz

20 g Zucker schwarze Pfefferkorner

8 in Ol eingelegte Artischockenherzen

Zwiebel schilen und halbieren. Die Zwiebeln in einer Pfanne mit dem Ol, Essig, Zucker,
2 dI Wasser, Salz und einigen Pfefferkérnern zehn Minuten kochen. Noch bissfest heraus-
nehmen.

Die Zwiebeln aushohlen und den duferen Teil als *Behilter’ verwenden. Die Artischocken,
Oliven und das Innere der Zwiebeln in Stiicke schneiden und zu einem Salat vermengen.
Die Zwiebel mit dem Salat fiillen und mit dem Kochsud wiirzen.

Mengenangabe: 8 Personen
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Garzeit: 10 Minuten
Zubereitung: 10 Minuten

21.40 Zwiebelsuppe

2 EL Ol 1/8 1 Wein

500 g Zwiebeln 6 Scheib. Weillbrot
11 Fleischbriihe Ol

Salz 1 Knoblauchzehe
frisch gemahlener Pfeffer 100 g Gruyere-Kise

Zwiebeln schilen, mit dem Schnitzelwerk in feine Scheiben schneiden, in heiBem Ol auf
2 oder Automatik- Kochplatte 4 - 5 so lange diinsten, bis sie glasig und fast gar sind. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fleischbrithe und etwas Wein zugeben, zum Kochen bringen
und 10 Min. auf 1 oder Automatik-Kochplatte 4 - 5 kochen lassen. Danach mit Wein und
Gewiirzen nochmals abschmecken.

Die Brotscheiben in Tassengrofle schneiden, im Backofen oder Toaster rosten, von beiden
Seiten mit Knoblauchdl bestreichen, dann dick mit Kise bestreuen. Die Suppe in feuerfeste
Tassen fiillen, eine Brotscheibe obenauf legen und unter der Grillbeheizung iiberbacken,
bis der Kése anfingt zu zerlaufen. 52 g Eiweil3, 78 g Fett, 121 g Kohlenhydrate, 6334 kI,
1512 kcal.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 55 Minuten

21.41 Zwiebelsuppe

160 g durchwachsener Speck (in Streifen) 2 Bd. Friihlingszwiebeln

1 EL O1 8 Scheib. Baguette
12 Zwiebeln (Ringe) 60 g Greyerzer (gerieben)
1 Bd. Thymian Salz, Pfeffer

2 1 Gemiisebriihe

Den Speck in heiBem Ol knusprig ausbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Zwiebelringe im verbliebenen Fett glasig diinsten. Thymian waschen,
trocknen und die Blittchen von den Zweigen zupfen. Zu den Zwiebeln geben und kurz
mit andiinsten. Briithe angieffen und 10 Min. kochen. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Die Baguettescheiben mit dem Greyerzer bestreuen und unter
dem Grill goldbraun iiberbacken. Die Lauchzwiebeln zur Suppe geben und kurz mit
aufkochen. Suppe salzen, pfeffern und anrichten. Mit den Baguettescheiben belegen und
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mit Speckstreifen bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Arbeitszeit: ca. 20 Min.

Garen: ca. 15 Min.

pro Person ca.: 570 kcal; E15 g, F40 g, KH36 g

21.42 Zwiebelsuppe

400 g Zwiebeln 2 Brotchen
30 g Butter 30 g Butterschmalz
frisch gemahlener weiller Pfeffer 100 g Gouda,

1 1 Fleischbriihe

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig diinsten. Mit Pfeffer wiirzen und mit Fleischbriihe aufgiefen. Brotchen in
Scheiben schneiden und in Butterschmalz beidseitig kurz rosten. Die Suppe in feuerfeste
Tassen fiillen. Die Brotchenscheiben verteilen und mit Kise bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 °C ca. 10 Minuten goldbraun iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

21.43 Zwiebelsuppe

4 Gemiisezwiebeln Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 1/2 EL Butter 6 diinne Scheiben Weillbrot

1 EL Mehl 4 cl Cognac oder Portwein

1 1/2 1 Fleischbriihe (Instant) 100 g frisch geriebener Greyerzer (Hartkése)

Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden. Butter zerlassen, Zwiebeln darin bei schwa-
cher Hitze ca. 15 Min. weich schmoren, jedoch nicht briunen lassen.

Zwiebeln mit Mehl bestduben und Briithe angieBen. Wiirzen. Zugedeckt ca. 15 Min. bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Die Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Zwiebelsuppe mit dem Cognac
bzw. Portwein abschmecken, in Suppentassen fiillen. Brot darauf geben. Mit dem Kise
bestreuen und 7 Min. iiberbacken.

Mengenangabe: 6 Personen

Garen ca. 40 Min.

Zubereitung ca. 10 Minuten

pro Person ca.350: E 13 g, F15g, KH32¢g
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21.44 Zwiebelsuppe

2 EL Margarine oder Butter Scheiben

800 g Zwiebeln, in diinnen Scheiben 100 g geriebener Greyerzer
2 Knoblauchzehen, gehackt Pfeffer aus der Miihle

1 TL Salz Paprika

2 1 Gemiisebouillon geriebener Greyerzer

200 g Kiimmelbrot oder anderes Brot, in

Margarine oder Butter schmelzen, Zwiebeln und Knoblauch zugeben, salzen und zugedeckt
wihrend ca. 15 Minuten ddampfen. Hitze erhohen, Deckel entfernen, die Zwiebeln unter
hiufigem Wenden wihrend ca. 10 Minuten braten, bis sie braunlich sind. Die Bouillon
dariibergieBen und ca. 30 Minuten kécheln.

Die Brotscheiben auf ein Blech legen, in den noch kalten Ofen schieben. Diesen auf 180
Grad einschalten. Brotscheiben knusprig rosten. Herausnehmen.

Den Boden von ofenfesten Suppentassen oder einer Gratinform mit Brotscheiben belegen,
geriebenen Kise dariiberstreuen, wiirzen. Vorgang wiederholen. Zwiebelbriihe dariiber ver-
teilen. Das Brot sollte gut davon bedeckt sein. Evtl. Wasser nachgielen. Wenig geriebenen
Kise dariiberstreuen.

Garen: 30-40 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Wird kein Kiimmelbrot verwendet, nach Belieben mit dem Kése zusammen 1 El
Kiimmel zugeben.

21.45 Zwiebelsuppe

600 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Ol etwas Zitronensaft

Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

3 TL Zucker Baguette

1 1 Fleischbriihe 100 g geriebenem Kise (z.B. Gruyere)

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin
ca. 10 Min. diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Weitere ca. 10 Min. hellbraun
schmoren. Fleischbriihe angielen, aufkochen und ca. 10 Min. kdcheln lassen.

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Knoblauchzehe abziehen und in
die Suppe pressen. Mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe
in 4 ofenfeste Suppentassen geben. Jeweils 2 Scheiben Baguette darauflegen. Mit Kise
bestreuen. Im Ofen 5-10 Min. tiberbacken. Mit Pfeffer wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 20 Min.
Garen ca. 40 Min.
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pro Person ca.: 295 kcal; E13 g, F14 g, KH28 g

21.46 Zwiebelsuppe

500 g Zwiebeln Weilwein
40 g Butter 8 Scheib. Weillbrot
1 EL Mehl 150 g Pikantje van Gouda

1 1 Fleischbriihe
Pfeffer

1/2 Bd. Petersilie

Die Zwiebeln schilen, halbieren, in feine Streifen schneiden. In Butter glasig werden las-
sen. Das Mehl dariiberstduben und anrésten. Mit der Fleischbriihe aufgieen. 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Pfeffer und einem Schuss Weilwein abschmecken. Das Weillbrot
toasten, in Suppentassen brockeln. Den Kise fein reiben und in die Tassen geben. Mit der
kochendheiflen Suppe auffiillen. Die Petersilie waschen, fein hacken, auf die Suppe streuen.

21.47 Zwiebelsuppe

150 g Zwiebeln, Pfeffer,

50 g Butter, 1 Hand voll Fadennudeln,
30 g Mehl, 2 Eigelb,

1 1 Gemiise- oder Fleischbriihe, 6 EL Sahne,

Salz, 150 g Emmentaler Kise

Die Zwiebeln enthduten und sehr klein schneiden. In Butter diinsten bis sie glasig sind.
Mit Mehl bestduben und verriihren. Mit heifler Brithe unter stindigem Riihren abléschen
und ca. 20 Minuten auf kleiner Hitze kochen lassen. Mit Salz und viel Pfeffer wiirzen.
Die Nudeln hineingeben und weitere 15 Minuten kocheln lassen bis diese weich sind.
Das Eigelb mit der Sahne vermischen und in die nicht mehr kochende Suppe riithren. In
Suppentassen fiillen und kurz vor dem Servieren mit Kéise bestreuen.

21.48 Zwiebelsuppe

Suppe Meersalz
400 g Zwiebeln 8 Scheib. Roggenbrot, kI.
2 EL Olivenol 10 g Butter
1/16 1 trockener Weilwein 1 Knoblauchzehe
3/4 1 Gemiisebriihe 50 g Parmesan

1 Knoblauchzehe

Petersilienblitter
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Gewiirzsdckchen 1 Thymianzweig
1 Lorbeerblatt 20 Pfefferkorner, zerdriickte

Zwiebeln in feine Streifen schneiden und in Olivendl goldgelb anrdsten. Mit Weilwein
und Briihe auffiillen. Eine gehackte Knoblauchzehe dazugeben, aufkochen lassen und den
Schaum an der Oberflache abschopfen.

Gewiirzsidckchen bestehend aus Lorbeerblatt, Thymian und schwarzen, zerdriickten
Pfefferkornern dazugeben und 30 Min. mitkochen lassen. Gewiirzsiackchen herausnehmen
und die Suppe mit Meersalz abschmecken. Roggenbrotscheiben in Butter anrdsten und mit
Knoblauch einreiben. Die Suppe in Tellern anrichten, Roggenbrotscheiben darauflegen,
mit Parmesan bestreuen und unter dem heiflen Grill gratinieren. Mit Petersilienblittern
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.49 Zwiebelsuppe

3 groB3. Zwiebeln Salz

2 EL Butter Pfeffer

1/2 1 Fleischbriihe 4 Scheib. Weillbrot (in TassengroBe ge-
1/4 1 WeiBiwein schnitten)

1/2 TL gemahlener Kiimmel 100 g geriebener Gruyerzer Kése

Zwiebeln pellen und mit dem Schnitzelwerk in grobe Scheiben schneiden. Butter im
Topf auf 3 oder Automatik -Kochplatte 8-9 zerlassen, Zwiebelscheiben darin glasig
diinsten. Fleischbriihe und Wein hinzugieen, Kiimmel unterriihren, etwa 5 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochplatte 5-6 kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, abschmecken. Sup-
pe in 4 Suppentassen verteilen, mit je 1 Scheibe Weillbrot bedecken, mit Kése bestreuen.
Unter dem vorgeheizten Grill goldbraun iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

21.50 Zwiebelsuppe

100 g Gouda, gerieben frisch gemahlener weiller Pfeffer
30 g Butterschmalz 30 g Butter
2 Brotchen 400 g Zwiebeln

1 1 Fleischbriihe

Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Mit 2 EL Butter in einem
Topf glasig diinsten. Salzen und pfeffern. Fleischbrithe zugiefen und zugedeckt etwa 45
Minuten auf kleiner Flamme kochen. Zum Schluss Weilwein zugieen und mit Zucker
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und Pfeffer abschmecken. Die Brotscheiben in 2 EL Butter auf beiden Seiten goldbraun
anrosten, in Wiirfel schneiden und zur Suppe geben.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 50

21.51 Zwiebelsuppe auf Pariser Art

750 g kleine Zwiebeln Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer aus der Miihle

2 EL Butter 30 ml Weinbrand

1/2 TL getrocknete Kriuter der Provence 50 g Parmesan am Stiick
1 TL Tomatenmark 8 Scheib. Baguette

2 1 Fleischbriihe (Instant) 1 EL Olivenol

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in 3 mm breite Ringe schneiden, Knoblauch
sehr fein hacken. In heiler Butter glasig diinsten. Krduter und Tomatenmark zufiigen, mit
Briihe aufgief3en und zugedeckt 15-20 Minuten kocheln lassen.

Den Elektro-Ofen auf 200 Grad vorheizen. Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach
Belieben mit Weinbrand abschmecken. Parmesan fein reiben.

4 Baguettescheiben halbieren, 4 im Ganzen mit Olivendl bestreichen, auf ein Backblech
legen. Mit Parmesan bestreuen, im Ofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3) etwa 3 Minuten
iiberbacken, bis der Kise schmilzt.

Die Zwiebelsuppe in Suppentassen oder -teller fiillen, je 2 Baguettehilften auf die Suppe
geben. Die restlichen Baguettescheiben dazu servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Pro Portion: 190 kcal / 800 kJ

21.52 Zwiebelsuppe aus dem Tontopf

6 Zwiebeln, halbiert 1 dl Weiwein

1 Knoblauchzehe, gehackt wenig Salz und Cayennepfeffer
1 EL Margarine Pfeffer

4 EL Maismehl mit 50 g Margarine

1 dl kaltem Wasser angeriihrt 100 g Schwarzbrot, in Wiirfeli
oder feines Maisgrief3 100 g Greyerzer, gerieben

1 1 Fleischbouillon, hei3

Die Zwiebelhilften in feine «Sicheli» schneiden, mit dem Knoblauch und der Margarine in
den Tontopf geben, zugedeckt in die Mitte des kalten Ofens schieben, Temperatur auf 250
Grad einstellen, 35 Minuten ddmpfen. In der Zwischenzeit die Brotwiirfeli in der heilen
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Margarine knusprig rosten.

Tontopf herausnehmen, Maismehl beifiigen, gut mischen, mit der Fliissigkeit abloschen,
wiirzen.

Gerostete Brotwiirfeli und den Kise auf die Suppe geben, ohne Deckel in der oberen Hilfte
des heilen Ofens 15 Minuten iiberbacken.

PS: Maismehl ist in jedem Reformhaus erhiltlich, kann aber nicht durch Maizena ersetzt
werden. Anstelle von Maismehl kann Weil3- oder Grahammehl verwendet werden.

21.53 Zwiebelsuppe klassisch

750 ml Rinderfond 150 ml WeiBBwein

5 Zwiebeln Butter

2 Zehen Knoblauch 1 EL Mehl

1 Lorbeerblatt etwas Cognac

2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer und Kiimmel

Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und in Butter goldbraun anbraten. Dann das Mehl
und den Knoblauch dazugeben und noch mal fiir 1 Minute diinsten. Die Zwiebeln mit
dem Cognac, dem Rinderfond und dem Weiwein abloschen. Thymian und Lorbeerblatt
dazugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Gelegentlich umriihren. Nun Lorbeerblatt
und Thymian heraus nehmen und die Suppe salzen, pfeffern und kiimmeln. Nochmals
abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

21.54 Zwiebelsuppe mit Camembert-Baguette

750 g Zwiebeln Salz, weier Pfeffer

2 EL Ol evtl. etwas Kiimmel
1/8 1 trockener Weilwein 125 g Camembert

2 TL Gemiisebriihe (Instant) 4 Scheib. Baguette-Brot

Zwiebeln schilen und in diinne Ringe hobeln bzw. schneiden. Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln darin unter Wenden glasig diinsten. Mit Wein und gut 600 ml Wasser abléschen
und aufkochen. Briihe einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 15 Minuten kdcheln. Camembert in 8 diinne Scheiben schneiden. Das
Baguette mit je 2 Scheiben Camembert belegen. Unter dem heiflen Grill oder auf hochster
Stufe im Backofen goldbraun iiberbacken. Die Zwiebelsuppe mit Salz und Pfeffer kriftig
abschmecken. In vier Suppentassen anrichten. Mit je einer Scheibe Camembert-Baguette
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
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Zubereitungszeit ca. 30 Min.
pro Portion ca.: 240 kcal / 1000kJ; E10g, F14 g, KH 17 g

21.55 Zwiebelsuppe mit Mettbrotchen

160 g grobe Friihstiicksmettwurst 1 1/2 EL Butterschmalz
160 g rote Zwiebeln 1 Eigelb

160 g weille Zwiebeln 1 EL Schnittlauch

120 g Friihlingszwiebeln 1 EL Petersilie

40 ml Cognac 1 Ministangenbrot

800 ml kriftige Fleischbriihe Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. Schnittlauch und Petersilie feinschneiden.
Friithlingszwiebeln sdubern und in Réllchen schneiden. Knoblauch schilen und feinpressen.
Stangenbrot kross backen und in Scheiben schneiden. Mett aus der Wursthiille streifen,
in eine Schiissel geben, mit Eigelb, Knoblauch, Schnittlauch, Petersilie gut vermengen
und mit Pfeffer wiirzen. Mett auf Brotscheiben streichen und mit einem kleinen Messer
ein Gittermuster einritzen. Zwiebeln im Topf mit heiBem Butterschmalz glasig angehen
lassen. Friihlingszwiebeln zugeben, mit anschwenken, mit Cognac abldoschen. Dann mit
Fleischbriihe auffiillen, autkochen, kdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppe
in tiefem Teller oder Terrine anrichten. Mettbrotchen mit anlegen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

21.56 Zwiebelsuppe mit WeiBbrotscheiben und schwibischem Raclettekiise

4 Scheib. schwibischer Raclette-Kise Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 EL Butter zum Anrdsten 1 1 Fleischbriihe

4 EL WeilBlbrotscheiben 75 g Butter

4 EL WeiBBwein 375 g Zwiebeln

Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Butter zerlassen und die Zwiebel darin
diinsten. Fleischbrithe hinzugieBen und die Zwiebeln gar kochen. Die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken und den Weiwein hinzufiigen. Vier WeiBlbrotscheiben rund
ausstechen und in Butter anrosten. Die Suppe in feuerfeste Suppentassen fiillen. Weil3-
brotscheiben auf die Zwiebelsuppe legen und anschlieBend jeweils eine Scheibe Kise
daraufgeben. Die Zwiebelsuppe unter dem vorgeheizten Grill {iberbacken und sofort
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 30
je Portion: 344 kcal / 1439 kJ

21.57 Zwiebelsuppe mit Wurst

500 g Zwiebeln 100 g Schmelzkise

1-2 EL O1 Salz, weier Pfeffer

2 EL Mehl gemahl. Kreuzkiimmel (ersatzw. Kiimmel)
1-2 TL Gemiisebriihe (Instant) 5-6 EL WeiBBwein, evtl.

200 g Mettenden oder Cabanossi 1/2 Bd. Petersilie

Zwiebeln schilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen.
Zwiebeln zufiigen und unter mehrmaligem Wenden ca. 10 Minuten glasig diinsten.
Zwiebeln mit Mehl bestiuben und unter Riihren anschwitzen. Mit gut 3/4 1 Wasser
abloschen. Aufkochen, Briihe einriihren. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten
kocheln.

Waurst in Scheiben schneiden. Mit Kése in die Suppe geben. Unter Riihren kcheln lassen,
bis der Kése geschmolzen ist. Suppe mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Wein abschmecken.
Petersilie waschen, hacken und dariiberstreuen. Dazu passen Laugenbrezeln.

Tipp: Als Suppeneinlage eignen sich auch andere Wiirstchen, z. B. Wiener, Krakauer
oder gewiirfelte Mettwurst- Reste. Statt mit normalen Zwiebeln kann die Suppe auch mit
Gemiisezwiebeln zubereitet werden. Sie sind etwas milder.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
pro Portion ca.: 370 kcal / 1550kJ; E18 g, F27 g, KH 10 g

21.58 Zwiebelsuppe, gebunden

150 g Butter Salz
600 g Zwiebeln, in feine Streifen geschnitten Pfeffer
200 g Rostmehl Muskat
300 g Weillwein Oregano

3 1 Bouillon

Die Zwiebeln in der Butter andiinsten. Mit dem Rostmehl bestduben und WeiBwein
abloschen. Die Bouillon auffiillen und 30 Minuten leicht kocheln lassen. Die Suppe
abschmecken und mit Kisecroutons servieren.

Mengenangabe: 15 Portionen
Kochen 30 Minuten
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Zwiebel-Apfel-Kuchen, [I5]]
APRIL
Gefiillte Zwiebeln, [92]
Knusprige Zwiebelringe,
Saucenzwiebeln a 1’orange, ]
ARTISCHOCKE
Zwiebeln mit Oliven und Artischocken

gefiillt, [6] 221]
ASIEN

Garnelen in Kokosmilch, 33|

SiiBes Gemiise-Curry, [200]
AUBERGINE

Auberginen mit Zwiebeln, [87]

Auberginencreme, [203]

Couscous mit Lamm und Gemiise, 2]

Imam bayildi, [T02]

Kasseler mit Auberginen, [[03]

Mariniertes Gemiise, [104]

Moussaka, [52]

AUFLAUF

Janssons Versuchung, 24]

Kartoffel-Zwiebel-Auflauf, 23]

Toad in the hole, 26]

Zwiebel-Seelachs-Auflauf, 28]
AUFSTRICH

Pikantje-Zwiebel-Aufstrich, [§]
AUFWENDIG

Pikanter Zwiebelkuchen, [T13]
AugusT

Gemiise mit Zwiebeln, 99

Pasta con cipolle, [139]

Risotto mit Rotweinzwiebeln, [T79)]

Spinatwihe, [[50]

Zwiebelfladen, [T56]

Zwiebelgratin, 29

Zwiebelragout mit Baked Potatoes, [[T3]
AVOCADO

Guacamole, 208

BACKEN
Berner Zwiebelkuchen, [122]
Fleisch-Kuchen mit Zwiebeln - (in der
Bratpfanne), 43|
Piroggen mit Zwiebelfiillung, [T40]
Zwiebel-Kise-Kuchen, [152]
BACKOFEN
Fisch-Gratin in Muschelschalen, 34]
Hiithnchen nach Jigerart, [72]
Huhn mit Gemiiseragout und Oliven, [72]
Irish Stew,
Moussaka, 52
Panierte Schnitzelpfanne, [52]
BACKPFLAUME
GroBer FiletspieB, @3]
BADEN
Zwiebelkuchen, [T62]
BANDNUDEL
Rindergulasch mit Kiirbis, 53|
BEILAGE
Auberginen mit Zwiebeln,

231
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Geschmorte Zwiebeln, [T]
Grillierte Zwiebeln, [T]
Honig-Bacon-Zwiebeln, [2]
Knusprige Zwiebelringe, 3]
Pellkartoffeln, [TO3)]
Rotes Zwiebelgemiise, [3]
Rotweinzwiebeln mit Késehaube, 3]
Saucenzwiebelchen,
Saucenzwiebeln a 1’orange, 4]
Zwiebel-Confit, 4]
Zwiebelgemiise glasiert, [3]
Zwiebeln nach Grosis Art,[6]
BERGKAESE
Bierzwiebelsuppe, [204]
BIER
Bierzwiebelsuppe, [204]
BIRNE
Birnen-Zwiebel-Chutney,
Birnen-Zwiebeltopf, 23]
BLATTSPINAT
Lamm mit Spinat, [50]
BLEICHSELLERIE
Pizza mit Thunfisch, 43|
BLUMENKOHL
Schnelle Gemiisesuppe, [214]
SiiBes Gemiise-Curry, [200]
BOHNE
Schnelle Gemiisesuppe, [214]
BRANDY
Kaninchen 2 la Gioff, 49|
BRATEN
Kalbsrollbraten, 48]
Rostbraten Esterhazy, [53]
BRATWURST
Gefiillte Gemiisezwiebeln, gefiillt mit
Thiiringer Bratwurstbriit, [89]
Pasta con cipolle, [139]
Toad in the hole, 26|
BROETCHEN
Speck- oder Zwiebelbrotchen, [§]
Zwiebel-Herzen mit Edamer-
Emmentaler, [9]
BROKKOLI
Nudelpfanne mit Broccoli,

INDEX

Zwiebeln mit Brokkoli-Fiillung, [12]
Brot
Brot mit Zwiebeln, [7]
Kiseschnitten mit Zwiebeln, [7]
Pikantje-Zwiebel-Aufstrich, [§]
Schweinefilet unter der Studentenfutter-
kruste,
Speck- oder Zwiebelbrotchen, [§]
Zwiebel-Herzen mit Edamer-
Emmentaler, 9]
Zwiebel-Speck-Brot, [I0]
Zwiebel-Toast, [10]
Zwiebel-Weiweinbrot mit Schinken-
wiirfeln, [10]
Zwiebelbrot, [TT]
Zwiebelburger, [12]
BUFFET
Balsamzwiebeln mit Rosmarin, [203]
BURGER
Zwiebelburger, [12]
BUTTER
Sauce Soubise, [197]

CHAMPIGNON
Coq au Vin blanc, [69]
Siies Gemiise-Curry, [200]
CHILI
Bombay-Curry, {T]
Fisch-Gratin in Muschelschalen, 34]
Garnelen in Kokosmilch, 33|
Guacamole, 208]
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
210
CHOLESTERINARM
Gratinierte Zwiebelsuppe, [207]
Ofenkartoffeln mit Zwiebelfiillung, [T04]
Sii-scharfes Zwiebel-Chutney, [19]
CHUTNEY
Birnen-Zwiebel-Chutney, [I7]
Kleine Rinderhiiftsteaks auf Rostbrot
mit rotem Zwiebel-Chutney, {9]
SiiB-scharfes Zwiebel-Chutney, [T9]
Zwiebel-Apfel-Chutney, [T9]
Zwiebel-Chutney, [193



INDEX

Zwiebel-Feigen-Chutney, [20]
Zwiebelchutney, [21]
CIDRE
Schweinefilet mit Apfel und Thymian,
CONFIT
Zwiebel-Confit, 4]
CURRY
Bombay-Curry, 4]
Hackfleisch-Zwiebel-Curry, [46]

DEZEMBER
Apfel-Zwiebel-Quiche, [I20]
Gefiillte Zwiebeln, 93]
Gefiillte Zwiebeln tiirkisch, 99|
Geschmortes Kaninchen mit jungen

Zwiebeln, {4]
Zwiebel-Kartoffel-Puffer, [T08]

DINKEL
Zwiebel-Dinkel-Gratin, 26|

Dip
Pellkartoffeln, [103]

Er
Eier-Zwiebel-Topf, [13]
Eierfrosche auf Zwiebelsalat, [181]
Frittata di cipolle - Zwiebelomelette, T3]
Moéhren-Quiche mit Thymian, [[36]
Pikante Fleischkugeln, [53]
Rinderrouladen, [54]
Schweinefilet unter der Studentenfutter-
kruste,
WACHTELEIER MIT ZWIEBEL-
CONFIT, [Tg]
Wachteleier Mit Zwiebelconfit, [T3]
EIERSPEISE
Eier-Zwiebel-Topf, [13]
EINFACH
BalkanspieBe, #1]
Bolognese von roten Linsen, @
Garnelen in Kokosmilch, 33|
GefliigelspieBe, [71]
Geschmorte Zwiebeln, [T]
Grillierte Zwiebeln, 1]
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GroBer FiletspieB3, 3]
Gurken in Kerbelsahne, [T8]]
Hornchennudeln mit Radicchio, [133]
Hiihnchen nach Jigerart, [72]
Irish Stew, 47
Kartoffelsuppe mit Meerrettich, 210]
Kasseler mit Auberginen, [[03]
Kriuterpolenta mit Schafkise, [197]
Kiirbis-Zwiebel-Kuchen, [134]
Lamm mit Spinat, [50]
Marinierte Zwiebeln, [T03]
Medaillons mit Zwiebelkruste, [51]
Nudelpfanne mit Broccoli, [137]
Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
/3]
Pariser Zwiebelsuppe, [212]
Pikante Fleischkugeln, [53|
Pikante Zwiebelsuppe, 213
Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce, [74]
Rindfleischsalat mit Koriander, [184]
Rostbraten Esterhdzy, [53]
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce,
[148]
Wildleber sauer, [63|
Waurstsalat mit Kréutern, [T86]
Zander auf ungarische Art, 28]
Zwiebel-Kise-Suppe, 220]
Zwiebel-NuB-Reis, 200]
Zwiebelroschtbrota, [66]
Zwiebelsalat mit Currymayonnaise, [[89]
EINGELEGTES
Eingelegte Zwiebeln, [I7]
Essig-Zwiebelchen, 8]
Gewiirz-Schalotten, [T§]
In Rapshonig und Rapsdl eingelegte
Zwiebeln, [T§]
Zwiebel-Pickles, 21]
EINGEMACHTES
Birnen-Zwiebel-Chutney, [T7]
EINTOPF
Birnen-Zwiebeltopf, 23]
Bombay-Curry, 4]
Irish Stew, 47
Janssons Versuchung, 24]
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Tiroler Zwiebeltopf, 23]

Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,
37

Zwiebel-Paprika-Eintopf, [27]

Zwiebel-Wurst-Eintopf, 28]

ENTE

Enten-Zwiebelsuppe mit Croutons, 203

Entenkeulen auf Zwiebelgemiise mit
Cassisjus und Kartoffelrosti, [70]

FARFALLE
Farfalle 11 Mondo, [127]
FEBRUAR
Gefiillte Zwiebeln mit KisesoBe,
Zwiebelsauce, [193]
Zwiebelwiihe, [T76]

FEIGE
Zwiebel-Feigen-Chutney, [20]
FENCHEL
Fenchel-Muscheln, 33]
FEsTLICH
Kalbsrollbraten, 48]
FETA
Gefiillte Grillzwiebel,
FILET
Schweinefilet in Zwiebel-Senfkruste,

Schweinefilet mit Zwiebelgemiise, [60]

Zwiebelfleisch, [63]

Zwiebelgemiise mit Hihnchenbrust, [77]

Fiscu

Caesar-Salatsauce, [191]

Fisch in Zwiebelsauce, 33]

Meerfisch in Rose-Wein, [33]

Pizza mit Thunfisch, [T43)

Sauce Soubise, [T97]

Schalotten-Apfel-Salat mit Matjes, [I83]

Tonno a sa Cibudda - Thunfisch mit
Zwiebeln, [36]

Warme Zwiebeln mit Matjessalat und
Bratkartoffeln,

Zander auf ungarische Art, 218]

Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,

37

INDEX

Zwiebel-Seelachs-Auflauf, 28]
Zwiebelfisch, 38|

FLAMMKUCHEN

Zweierlei Flammkuchen, [T30]

FLEISCH

BalkanspieBe, {T]

Fleisch-Kuchen mit Zwiebeln - (in der
Bratpfanne), 43|

Frithlingszwiebeln  mit
fleisch, [43]

Gefiillte Rote Zwiebeln,

Gefiillte Zwiebeln, [43] 03] 03]

Gegrilltes Nackensteak mit Senfzwie-
beln, [44]

Geschmortes Kaninchen mit jungen
Zwiebeln, [44]

GroBer FiletspieB, 3]

Gulasch, 46|

Hackfleisch-Zwiebel-Curry, {6]

Hiiftsteak mit Zwetschgen-Zwiebel-
Konfitiire, [47]

Kalbsrollbraten, (48]

Kleine Rinderhiiftsteaks auf Rostbrot
mit rotem Zwiebel-Chutney, 49|

Koteletts mit  Tomaten-Zwiebeln-
Gemiise, 50|

Medaillons mit Zwiebelkruste, [51]

Piemontesische Zwiebeln, [T06]

Rindfleischsalat mit Koriander, [184]

Rostbraten Esterhdzy, [53]

Rote Zwiebeln mit Mettfiilllung auf
SchinkensoBe, [56]

Rotweinzwiebeln mit Kisehaube, 3]

Rumpsteak mit Rotweinzwiebeln, 56

Séchsisches Zwiebelfleisch, [57]

Sahne-Zwiebel-Schnitzel, [57]

Schweinefilet in Zwiebel-Senfkruste,

Schweinefilet unter der Studentenfutter-
kruste,

Westfilisches Zwiebelfleisch, [62]

Westfilisches Zwiebelfleisch mit Peter-
silienpiiree und blauen Kartoffel-

chips, [62]

Schweine-



INDEX

Zwiebel-Fleisch-Topf, [64]
Zwiebel-Hackbraten mit Paprikagemii-
se, [64]
Zwiebel-Pickles, [21]
Zwiebelfleisch, [63]
Zwiebelfleisch von der Rinderbrust, [63]
Zwiebelklump, [66]
Zwiebelroschtbrota, [66]
Zwiebelrostbraten,
FLEISCHBRUEHE
Pariser Zwiebelsuppe, 212]
FLEISCHLOS
Gratinierte Zwiebelsuppe, [207]
Leichter Zwiebelkuchen, [133]
Ofenkartoffeln mit Zwiebelfiillung, [T04]
Porree-Zwiebel-Kuchen, [144]
SiiB-scharfes Zwiebel-Chutney, [T9]
Zwiebelkriistchen, [T10]
FLEISCHTOMATE
Peperonata, [T9§]
FLEISCHWURST
Wurstsalat mit Kréutern, [T86]
FONDUE
Tomaten-Chutney, [195]
Zwiebel-Confit, 4]
Zwiebel-Paprika-Relish, [20]
ZwiebelsoBe, [193)
FRANKREICH
Coq au Vin blanc, [69]
Oignons a la Tapenade (Zwiebeln mit
Olivenfiillung), [I03]
Pariser Zwiebelsuppe, 212]
Pissaladiere (Zwiebelkuchen), [141]
FRISCHKAESE
Auberginencreme, 203]

FRUEHLINGSZWIEBEL
Friihlingszwiebelkuchen, [T30]
Frithlingszwiebeln  mit  Schweine-

fleisch, 43|

FUELLUNG

Zwiebelpiiree (Soubisse), [196]

GAESTE
BalkanspieBe, 1]
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Coq au Vin blanc, [69]
Gulasch mit Eierschwammerln, [197]
Imam bayildi, [I02]
Irish Stew, 47
Kalbsrollbraten, [48§]
Marinierte Zwiebeln, [T03]
Moussaka, [52]
Pfannkuchen mit Linsen, [T98]
Pizza mit Paprika und Zwiebeln, [142]
Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce, [74]
Rindfleischsalat mit Koriander, [184]
Scharf-saures Lammfleisch, [5§]
Wachteln mit Zwiebelkonfit, [74]
Zander auf ungarische Art, 28]
Zwiebelkuchen, [162]
Zwiebelroschtbrota, [66]
GARNELE
Garnelen in Kokosmilch, [33]
Shrimps-Kebab Velva’s Place, [36]
GASHERD
Zwiebelkuchen, [T60]
GEBAECK
Zwiebelplitzchen, [TT6]
GEFLUEGEL
Entenkeulen auf Zwiebelgemiise mit
Cassisjus und Kartoffelrsti, [70]
GefliigelspieBe, [71]
Gefiillte Zwiebeln tiirkisch, [99]
Héhnchen-Gratin in Zwiebelsahne, [24]
Huhn mit Gemiiseragout und Oliven, [72]
Huhn mit Zwiebeln,
Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce, [74]
Zwiebel im Pouletmantel,
Zwiebel-Hiahnchen "Winzerin’, [76]
Zwiebelgemiise mit Hihnchenbrust, [77]
Zwiebelhuhn mit Chilischoten und Zi-
tronen, [77]
GEFUELLT
Gefiillte Zwiebeln mit KésesoBe,[97]
GEMUESE
Apfel-Zwiebel-Gemiise mit Salbei, [I]
Auberginen mit Zwiebeln,
Gebackene Zwiebeln mit Marinade, [87]
Gefiillte Bollen (Gefiillte Zwiebeln), 8]
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Gefiillte Gemiisezwiebeln, [88] [89]

Gefiillte Gemiisezwiebeln, gefiillt mit
Thiiringer Bratwurstbriit, [89]

Gefiillte Rote Zwiebeln,

Gefiillte Zwiebel mit Graupen und Ro-
sinen, [9T]

Gefiillte Zwiebeln, [02H96]

Gefiillte Zwiebeln - Mediterraneo, 9]

Gefiillte Zwiebeln mit KésesoRe,

Gefiillte Zwiebeln mit Ricotta, 98]

Gefiillte Zwiebeln mit Spinat, D]

Gefiillte Zwiebeln tiirkisch, [99]

Gemiise mit Zwiebeln, [99]

Gemiisezwiebel, [79]

Gemiisezwiebel mit Kiirbis, [T00]

Gemiisezwiebeln mit Weizen und Kriu-
tern, [TOT]

Gepfefferte Schalotten, [I01]

Gurken in Kerbelsahne, [T8T]

Kasseler mit Auberginen, [103]

Marinierte Zwiebeln, [103]

Mariniertes Gemiise, [104]

Nudelpfanne mit Broccoli, [137]

Oignons a la Tapenade (Zwiebeln mit
Olivenfiillung), [T03]

Piemontesische Zwiebeln, [T06]

Rotes Zwiebelgemiise, [3]

Speisezwiebel, [82]

Spinatwihe, [50]

Zwiebel im Sherrysud, [107]

Zwiebel-Frittata,

Zwiebel-Sprossen-Puffer, [T0§]

Zwiebelblumen, [T09]

Zwiebelgemiise, [T10]

Zwiebellen mit Kiise, [T10]

Zwiebeln im Speckmantel, [TTT]

Zwiebeln in SahnesoRe, [3]

Zwiebeln mit Brokkoli-Fiillung, [T12]

Zwiebeln mit Pfifferlingfiillung, [T12]

GEMUESEGERICHT
Gefiillte Zwiebeln, [94]
GEMUESEZWIEBEL
Gefiillte Grillzwiebel,
Gemiisezwiebel,

INDEX

Goubpa
Putensteak mit Zwiebel-Késesauce,
GRATIN
Apfel im Zwiebelbett,
Héhnchen-Gratin in Zwiebelsahne, 24]
Zwiebel-Dinkel-Gratin, 26|
Zwiebel-Saucisson-Gratin, 27]
Zwiebelgratin, 29 [30]
GREYERZER
Pariser Zwiebelsuppe, 212]
GRIECHISCH
Moussaka, [52]
GRILLEN
BalkanspieBe, 1]
GefliigelspieBe, [71]
Grillierte Zwiebeln, [T]
GroBer FiletspieB3, 43|
Shrimps-Kebab Velva’s Place, 3
Zwiebel-Paprika-Relish, [20]
Zwiebelblumen, [T09]
Zwiebelkompott, [T92]
GRUNDLAGE
Knusprige Zwiebelringe,
Scharfe Knollen, [8T]
GULASCH
Gulasch, 46|
Rindergulasch mit Kiirbis, 53|
GURKE
Gurken in Kerbelsahne, [T8]]
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
210
Kellerpatsch, [§]
Wurstaufstrich, 9]

Hack

Fleisch-Kuchen mit Zwiebeln - (in der
Bratpfanne), 43|

Gefiillte Bollen (Gefiillte Zwiebeln), [8§]
Gefiillte Rote Zwiebeln,
Gefiillte Zwiebeln, [43] 03] 03]
Hackfleisch-Zwiebel-Curry, 6]
Piemontesische Zwiebeln, [T06]
Zwiebel-Hackbraten mit Paprikagemii-

se, [64]
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HACKBRATEN
Zwiebel-Hackbraten mit Paprikagemii-
se, [64]
HACKFLEISCH
Pikante Fleischkugeln, 53]
HAEHNCHENBRUST
Zwiebel-Hihnchen *Winzerin’,
HaMMEL
Zwiebelklump, [66]
HASELNUSS
Zwiebel-NuB-Reis, 200]
HAUPTGERICHT
Gemiisezwiebeln mit Weizen und Kréu-
tern, [TOT]
Schweinefilet mit Zwiebelgemiise, [60]
HEFE
Zwiebelbrot, [TT]
HERBST
Zwiebelkuchen mit Dickmilch-Guss,
[168]
HERZHAFT
Apfel im Zwiebelbett,
Badischer Zwiebelkuchen, [121]
Berner Zwiebelkuchen, [122]
Bollediinne (Zwiebelkuchen), [122]
Bollewihe - Zwiebelwihe mit Variatio-
nen, [123]
Dornfelder Zwiebelkuchen, [123]
Elsdsser Flammkuchen, [123]
Elsdsser Zwiebelkuchen, [126]
Flammkuchen, [12§|
Friihlingszwiebelkuchen, [T30]
Gewiirztortelettes mit Rotweinschalot-
ten, [131]
Herbstlicher Zwiebelkuchen, [132]
Kleine Zwiebelkuchen, [133|
Leichter Zwiebelkuchen, [133]
Pfilzer Zwiebelkuchen, 139
Pikanter Zwiebelkuchen, [TT3]
Pissaladiere (Zwiebel-Sardellen-
Kuchen), [T4T]
Pissaladiere (Zwiebelkuchen), [14T]
Porree-Zwiebel-Kuchen, [T44]
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Quark-Zwiebelkuchen mit Sardellen,
144

Schwibischer Speckkuchen, [T46]

Schwibischer Zwiebelkuchen, [T46H148]

Wein-Zwiebelkuchen, [TT3)]

Zwiebel-Apfel-Kuchen, [[5]]

Zwiebel-Diinne, [152]

Zwiebel-NuB-Fladen, [153|

Zwiebel-Speckkuchen, [154]

Zwiebel-Speckkuchen mit Thunfisch,
1535

Zwiebel-Weiweinbrot mit Schinken-
wiirfeln, [T0]

Zwiebeldiinne, [T09]

Zwiebelfladen, [156]

Zwiebelkuchen, [T36HT61] [T63H167]

Zwiebelkuchen mit Allgduer Emmenta-
ler, [168]

Zwiebelkuchen mit Dickmilch-Guss,
168]

Zwiebelkuchen mit Dinkel, [T69]

Zwiebelkuchen mit Speck,

Zwiebelkuchen mit Walnussmiirbeteig,
170

Zwiebelkuchen vom Blech, [T72]

Zwiebelkuchen zum neuen Wein, [172]

Zwiebelplitzchen, [I16] [T74]

Zwiebelwaje (Zwiebelkuchen), [T76]

HirscH

Wildleber sauer, [63]

HOERNCHENNUDEL

Hornchennudeln mit Radicchio, [133]

HorLvLaND

Domburger Zwiebelsuppe, 204]
Pikantje-Zwiebel-Aufstrich, [§]
Piroggen mit Zwiebelfiillung, [T40]
Rotweinzwiebeln mit Kisehaube, 3]
Sahne-Zwiebel-Schnitzel, [57]
Zwiebel-Fleisch-Topf, [64]
Zwiebel-Kise-Kuchen, [152]
Zwiebelfisch, 38|

Zwiebeln mit Brokkoli-Fiillung, [T12]

HulN

Coq au Vin blanc, [69]
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Gefiillte Zwiebeln tiirkisch, [99]

Hihnchen-Gratin in Zwiebelsahne, [24]

Hiihnchen nach Jigerart, [72]

Huhn mit Gemiiseragout und Oliven,[72]

Huhn mit Zwiebeln, [73]

Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
73

Zwiebel im Pouletmantel, [76]

Zwiebel-Hihnchen *Winzerin’,

Zwiebelgemiise mit Hihnchenbrust, [77]

Zwiebelhuhn mit Chilischoten und Zi-
tronen, [77]

INDIEN
Bombay-Curry, 4]
Fisch in Zwiebelsauce, [33]
Garnelen in Kokosmilch, 33
Lamm mit Spinat, [50]
Scharf-saures Lammfleisch, 58]
Siies Gemiise-Curry, [200]
INFORMATION
Gemiisezwiebel, [79]
Kleine Zwiebelkunde, [79]
Rote Zwiebeln, [81]
Speisezwiebel, [82]
Zwiebeln, [§3]
INGWER
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
Siies Gemiise-Curry, [200]
INNEREI
Wildleber sauer, [63]
ITALIEN
Auberginen mit Zwiebeln,
Bolognese von roten Linsen, [124]
Farfalle 11 Mondo, [127]
Fegato alla Veneziana,

Frittata di cipolle - Zwiebelomelette, [T3]

Glasierte Zwiebeln (Cipolline glassate),
204

Hiihnchen nach Jigerart, [72]

Makkaroni mit ZwiebelsoRe, [136]

Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, [[84]

Orecchiette mit Zwiebelkartoffeln, [T38]

INDEX

Peperonata, [198]
Spaghetti mit Zwiebeln, [149]

Tonno a sa Cibudda - Thunfisch mit
Zwiebeln, 36]

Zuppa di Cipolle - Zwiebelsuppe, 219]

Zwiebeln mit Oliven und Artischocken
gefiillt, [6]

Zwiebelpizza mit Hackfleisch,

JANUAR

Berner Zwiebelkuchen, [122]
Franzosische Zwiebelsuppe, [206]
Gefiillte Zwiebeln, [94] 06|
Gefiillte Zwiebeln - Mediterraneo, [96]
Gratinierte Zwiebelsuppe, [208]
Kiirbis-Zwiebel-Suppe, 211]
Schweizer Zwiebelsuppe, [215]
Zwiebel im Pouletmantel, [76]
Zwiebel-Diinne, [152]
Zwiebel-Kise-Wihe, [153)|
Zwiebel-Saucisson-Gratin, 27]

Zwiebelsuppe, 223
Zwiebelsuppe mit

Baguette, [228]
Zwiebelsuppe mit Wurst, 230]

Camembert-

JuLl

Gefiillte Grillzwiebel,

Grillierte Zwiebeln, []
Zitronen-Rosmarin-Zwiebeln, 219]
Zwiebel-Chutney, [193]
Zwiebel-Hackbraten mit Paprikagemii-

se, [64]

JUNI

Gemiisezwiebeln mit Weizen und Kriu-

tern, [T0T]
Grillierte Zwiebeln, [T]

Zwiebel-Chutney, [T93]

KAESE

Allgéduer Kisespatzen mit Schmelz-
zwiebeln, [TT9]

Fegato alla Veneziana, [127]

Gefiillte Gemiisezwiebeln, [§9]



INDEX

Gefiillte Gemiisezwiebeln, gefiillt mit

Thiiringer Bratwurstbriit, [89]
Gefiillte Grillzwiebel,
Gefiillte Zwiebeln, 93]
Greyerzer Zwiebelsalat, [[81]
Kise-Zwiebel-Suppe, [209]
Kiseschnitten mit Zwiebeln,
Kriuterpolenta mit Schafkise, [197]

Miinstercréme mit gebackener Zwiebel,

183
Pariser Zwiebelsuppe, 212]
Pikantje-Zwiebel-Aufstrich, [§]
Piroggen mit Zwiebelfiillung, [T40]

Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce, [74]
Zwiebel-Herzen mit Edamer-

Emmentaler, [9]
Zwiebel-Kise-Kuchen, [152]
Zwiebel-Kise-Suppe, 220]
Zwiebellen mit Kiise, [T10]
Zwiebelsuppe, 225]

Zwiebelsuppe mit Camembert-

Baguette, 228

KAESESALAT

Greyerzer Zwiebelsalat, [T8]]
KALB

Fegato alla Veneziana, [127]

Kalbsrollbraten,

Wachteln mit Zwiebelkonfit, [74]
KALBSBRAET

Wachteln mit Zwiebelkonfit, [74]
KALBSBRUST

Kalbsrollbraten,
KALBSLEBER

Fegato alla Veneziana, [127]
KALORIENARM

GefliigelspieBe, [71]

Gulasch mit Eierschwammerln, [197]

Gurken in Kerbelsahne, [T8T]

Imam bayildi, [T02]

Marinierte Zwiebeln, [103]

Peperonata, [T98]

Zander auf ungarische Art, 218]
KaLr

Caesar-Salatsauce, [191]
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KANINCHEN
Geschmortes Kaninchen mit jungen
Zwiebeln, [44]
Kaninchen 2 la Gioff, 9]
KAPER

Vollkornpizza mit Kartoffeln, Zwiebeln
und Kapern, [150]
Waurstaufstrich, 9]
KAROTTE
Bolognese von roten Linsen, @
Coq au Vin blanc, [69]
Huhn mit Gemiiseragout und Oliven,[72]
Irish Stew, 47
Rinderrouladen, [54]
Schnelle Gemiisesuppe, [214]
Siies Gemiise-Curry, 200]
KARTOFFEL
Huhn mit Gemiiseragout und Oliven,
Irish Stew, 7]
Janssons Versuchung, 24]
Kartoffel-Zwiebel-Auflauf, 23]
Kartoffel-Zwiebel-Piiree, [T02]
Kartoffelsuppe mit Meerrettich, 20|
Moussaka, [52]
Ofenkartoffeln mit Zwiebelfiillung, [T04]
Orecchiette mit Zwiebelkartoffeln, [T38]
Pellkartoffeln, [T03)]
Schnelle Gemiisesuppe, [214]
Siies Gemiise-Curry, 200]
Vollkornpizza mit Kartoffeln, Zwiebeln
und Kapern, [150]
Zwiebel-Kartoffel-Puffer, [T08]
Zwiebelragout mit Baked Potatoes, [T13]
KARTOFFELSALAT
Caesar-Salatsauce, [191]
KASSELER
Kasseler mit Auberginen, [[03]
KEIMLING
Tomatensuppe mit Zwiebelsprossen,
216]
KERBEL
Gurken in Kerbelsahne, [I8T]
KiIND
Nudelpfanne mit Broccoli,
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KLASSISCH
Rinderrouladen, [54]
KNOBLAUCH
Auberginencreme, [203]
Bolognese von roten Linsen, [124]
Hiihnchen nach Jigerart, [72]
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
Kaninchen a la Gioff, [49]
Mariniertes Gemiise, [104]
Moussaka, [52]
Pellkartoffeln, [[03]
KokosMILcH
Garnelen in Kokosmilch, 33|
KONFITUERE
Pikante Zwiebel-Konfitiire mit Wein,
017
KOPFSALAT
Caesar-Salatsauce, [191]
KOTELETT
Koteletts ~ mit
Gemiise, 50|
KRAEUTER
Kriuterpolenta mit Schafkise, [197]
Pellkartoffeln, [[03]
Schnelle Gemiisesuppe, [214]
Waurstsalat mit Kriutern, [186]
KUCHEN
Badischer Zwiebelkuchen, [121]
Berner Zwiebelkuchen, [122]
Elsisser Flammkuchen, [123]
Elsésser Zwiebelkuchen, [126]
Flammkuchen, [128]
Friihlingszwiebelkuchen, [T30]
Pfilzer Zwiebelkuchen, [139]
Pikanter Zwiebelkuchen, [TT3]
Pissaladiere (Zwiebel-Sardellen-
Kuchen), [T4T]
Porree-Zwiebel-Kuchen, [T44]
Quark-Zwiebelkuchen mit Sardellen,
144
Schwibischer Speckkuchen, [146]
Schwiibischer Zwiebelkuchen, [T47] [T48]
Wein-Zwiebelkuchen, [T13)]

Tomaten-Zwiebeln-

INDEX

Zwiebel-Speckkuchen, [154]

Zwiebel-Speckkuchen mit Thunfisch,
155

Zwiebelkuchen, [156, [157, [139} [160}
[T64} [T66} [167)

Zwiebelkuchen mit Allgduer Emmenta-
ler, [168]

Zwiebelkuchen mit Dickmilch-Guss,
1168]

Zwiebelkuchen mit Dinkel, [T69]

Zwiebelkuchen mit Speck, [T70]

Zwiebelkuchen mit Walnussmiirbeteig,
1170

Zwiebelkuchen vom Blech, [T72]

Zwiebelkuchen zum neuen Wein, [T72]

Zwiebelwaje (Zwiebelkuchen),

KUERBIS

Gemiisezwiebel mit Kiirbis, [TO0]

Kiirbis-Zwiebel-Kuchen, [134]

Kiirbis-Zwiebel-Suppe, 211]

Lauwarmer Kiirbis-Zwiebel-Salat, [T82]

Rindergulasch mit Kiirbis, 53|

Zweierlei Flammkuchen, [T30]

LACHSFORELLE
Fisch in Zwiebelsauce, 33]
LaMM
BalkanspieBe, {1]
Bombay-Curry, 4]
Couscous mit Lamm und Gemiise, 42]
Irish Stew, [47]
Lamm mit Spinat, [50]
Moussaka, [52]
Scharf-saures Lammfleisch, 58|
LAMMFLEISCH
BalkanspieBe, {1]
LAMMKEULE
Scharf-saures Lammfleisch, 58|
LAMMSCHULTER
Lamm mit Spinat, [50]
Lavucu
Rinderrouladen, [54]
Zwiebellauchrahmsuppe mit Mettbrot-

chen, 221]
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LEBER
Fegato alla Veneziana,
Wildleber sauer, [63]
LEICHT
Zwiebel-Apfel-Kuchen, [I51]
LIMONE
Guacamole, 20|
LINSE
Bolognese von roten Linsen, [124]
Pfannkuchen mit Linsen, [T98]

MAERZ
Eier-Zwiebel-Topf, [13]
Hiéhnchen-Gratin in Zwiebelsahne, [24]
Zwiebelgemiise glasiert, [3]
Zwiebeln nach Grosis Art,[6]
Zwiebelsuppe, 224
MAI
Friihlingswihe mit Zwiebeln, [[29]
Greyerzer Zwiebelsalat, [T8]]
MAKKARONI
Makkaroni mit ZwiebelsoBe, [136]
MANDEL
SiiBes Gemiise-Curry, [200]
Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,

37
MANGOLD
Kalbsrollbraten,
MARMELADE
Zwiebelmarmelade, [117]
MAROKKO
Gemiise mit Zwiebeln, [99]

MATJES
Schalotten-Apfel-Salat mit Matjes, [I83]
Warme Zwiebeln mit Matjessalat und
Bratkartoffeln, 37]
MAYONNAISE
Kellerpatsch, [§]
MEHLSPEISE
Allgduer Kisespatzen mit Schmelz-
zwiebeln, [TT9]
Apfel-Zwiebel-Quiche, [TT9] [T20]
Badischer Zwiebelkuchen, [121]
Bollediinne (Zwiebelkuchen), [122]

241

Bollewihe - Zwiebelwihe mit Variatio-
nen, [123)

Dornfelder Zwiebelkuchen, [123]

Elsisser Flammkuchen, [123]

Elsisser Zwiebelkuchen, [126]

Farfalle 11 Mondo, [127]

Flammkuchen, [128]

Frinkischer Zwiebelkuchen, [129]

Friihlingswihe mit Zwiebeln, [129]

Gemiisezwiebel-Wihe, [130]

Gewiirztortelettes mit Rotweinschalot-
ten, [137]

Herbstlicher Zwiebelkuchen, [132]

Kleine Zwiebelkuchen, [133)

Knopfli mit Zwiebelschweitze, [134]

Kiirbis-Zwiebel-Kuchen, [134]

Leichter Zwiebelkuchen, [133]

Mohren-Quiche mit Thymian, [I36]

Pfilzer Zwiebelkuchen, [139]

Pfilzer Zwiebeltortchen, [140]

Piroggen mit Zwiebelfiillung, [T40]

Pissaladiere (Zwiebel-Sardellen-
Kuchen), [T4T]

Pissaladiere (Zwiebelkuchen), ﬂlfl

Quark-Zwiebelkuchen mit Sardellen,
144

Schwibischer Speckkuchen, [T46]

Schwiibischer Zwiebelkuchen, [T46HT48]

Spinatwihe, [I50]

Vollkornpizza mit Kartoffeln, Zwiebeln
und Kapern, [150]

Zweierlei Flammkuchen, [130]

Zwiebel-Apfel-Kuchen, [[5]]

Zwiebel-Diinne, [152]

Zwiebel-Kise-Kuchen, [152]

Zwiebel-Kise-Wiihe, [153)|

Zwiebel-NuB-Fladen, [153|

Zwiebel-Speckkuchen mit Thunfisch,
155

Zwiebeldiinne, [I09]

Zwiebelfladen, [156]

Zwiebelkuchen, [156H161] [T63H167]

Zwiebelkuchen mit Allgduer Emmenta-

ler, [168]
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Zwiebelkuchen mit Dickmilch-Guss, Gemiisezwiebel mit Kiirbis, [TO0]
168 Tiroler Zwiebeltopf, 23]
Zwiebelkuchen mit Dinkel, [T69] Zwiebel-Confit, 4]
Zwiebelkuchen mit Speck, [T70] Zwiebelsalat mit Kiise, [I89)]
Zwiebelkuchen mit Walnussmiirbeteig, NUDEL
170 Caesar-Salatsauce, [191]
Zwiebelkuchen mit Ziegenkise, [I71] Farfalle Il Mondo, [127]
Zwiebelkuchen vom Blech, Fegato alla Veneziana, [127]
Zwiebelkuchen zum neuen Wein, [172] Hornchennudeln mit Radicchio, 133
Zwiebelplitzchen, [T74] Knopfli mit Zwiebelschweitze, [134]
Zwiebelstrudel, [T73)] Makkaroni mit ZwiebelsoBe, [136]
Zwiebelwihe, Nudelpfanne mit Broccoli, [I37]
Zwiebelwaje (Zwiebelkuchen), m Orecchiette mit Zwiebelkartoffeln, [138]
MENUE Pasta con cipolle, [139]
Oranger Zwiebelsalat, 2T1] Rote ZwiebelsoRe, [143]
METT Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce,
Rote Zwiebeln mit Mettfiillung auf 148
SchinkensoBe, [56] Spaghetti mit Zwiebeln, [[49]
Zwiebellauchrahmsuppe mit Mettbrot- Zwiebel-Nudelsalat, [187]
chen, 221] Zwiebelsauce, [193]
MEXIKO NUDELSALAT
Fisch-Gratin in Muschelschalen, 34] Caesar-Salatsauce, [191]
Guacamole, 208 Nuss
MIKROWELLE Zwiebel-NuB-Reis, 200]
Zitronen-Rosmarin-Zwiebeln, 219]
Zwiebeln in SahnesoRe, [3] OKTOBER
MISCHBROT Knusprige Zwiebelringe, [3]
Brot mit Zwiebeln, [7] Pikante Zwiebelsuppe, 213|
MITTELMEER Schwiibischer Zwiebelkuchen, [147]
Oignons 2 la Tapenade (Zwiebeln mit Schwarzwurzel-Soufflé, 215
Olivenfiillung), [T03] Tomaten-Zwiebel-Salat, [183]
MOEHRE Zwiebel-NuB-Fladen, 33|
MGchren-Quiche mit Thymian, [T36] Zwiebelsalat mit Currymayonnaise, [[89]
MUSCHEL OLIVE
Fenchel-Muscheln, 33| Farfalle Il Mondo, [T27]
Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf, Hiihnchen nach Jigerart, [72]
37 Huhn mit Gemiiseragout und Oliven, [72]
Zwiebeln mit Oliven und Artischocken
NIEDERSACHSEN gefiillt, [6]
Geschmorte Zwiebeln, [T] OmA
NORMAL Zwiebelklump, [66]
Zwiebel-NuB-Fladen, 133 Zwiebelkuchen, [T60]
Zwiebelsuppe, 227 Zwiebeltitsche, [T13)|

NOVEMBER OMELETT



INDEX

Frittata di cipolle - Zwiebelomelette, T3]
ORANGE

Orangen-Zwiebel-Salat, [T83]

Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, [T84]

Oranger Zwiebelsalat, 2TT]

Zwiebel-Orangen-Salat,
ORECCHIETTE

Orecchiette mit Zwiebelkartoffeln, [138§]
OSTERN

Eierfrosche auf Zwiebelsalat, [T8T]

P1
Apfel-Zwiebel-Gemiise mit Salbei, []
Wein-Zwiebelkuchen, [T13]

P10
Waadtlinder Zwiebelsalat, [186]
Zwiebelpiiree (Soubisse), [196]

P15
Zwiebelsuppe, gebunden, 230]

P2
Zitronen-Rosmarin-Zwiebeln, 219
Zwiebelsalat mit Currymayonnaise, [I89)

P20
Zwiebelkuchen, [T60]

P4
Gebackene Zwiebeln mit Marinade,
Gefiillte Zwiebeln, [94]
Geschmorte Zwiebeln, [T]
Orangen-Zwiebel-Salat, [I83]
Panierte Schnitzelpfanne, [52]
Pizza pugliese, [T43|
Porree-Zwiebel-Kuchen, [T44]
Rote ZwiebelsoBe, [143)]
Schweinefilet mit Zwiebelgemiise, [60]
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce,

[148]

Toskanische Zwiebelsuppe, 217]
Zwiebel im Sherrysud, [T07]
Zwiebel-Frittata,
Zwiebel-Kise-Suppe, 220]
Zwiebel-NuB-Fladen, [153]
Zwiebelchutney, [21]
Zwiebelkriistchen, [T10]
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Zwiebeln in pikanter - Schinken-Kise-
Sauce, [TT1]

Zwiebeln in SahnesoBe, [3]

Zwiebelpizza mit Hackfleisch, [T74]

Zwiebelsalat, [T8§]

P6

Franzosische Zwiebelsuppe, [203]
Pikanter Zwiebelkuchen, [TT3]
Porree-Zwiebel-Suppe, 213]

Zwiebelsuppe, 222]

P8

Porree-Zwiebel-Suppe, 213

PAPRIKA

Couscous mit Lamm und Gemiise, [42]
GefliigelspieBe, [71]
GroBer FiletspieB3, 3]
Huhn mit Gemiiseragout und Oliven,[72]
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
Mariniertes Gemiise, [104]
Pellkartoffeln, [I03]
Peperonata, [198]
Pizza mit Paprika und Zwiebeln, [142]
Shrimps-Kebab Velva’s Place, [36]
Waurstaufstrich, 9]
Wurstsalat mit Kriutern, [186]
Zander auf ungarische Art, 28]
Zwiebel-Hackbraten mit Paprikagemii-
se, [64]

Zwiebel-Paprika-Eintopf, [27]
Zwiebel-Paprika-Relish, [20]

PARTY
Speck- oder Zwiebelbrotchen, [§]
Zwiebel-Hiahnchen "Winzerin’, [76]
Zwiebel-Wurst-Eintopf, 28]
Zwiebelbrot, [TT]

PASTETE
Pikante Apfel-Zwiebel-Pastete, [I77]
Zwiebel-Feigen-Chutney, [20]

PENNE
Fegato alla Veneziana, [127]

PEPERONI
Waurstaufstrich, 9]

PETERSILIE
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Bombay-Curry, 4]
Fenchel-Muscheln, [33]
Fisch-Gratin in Muschelschalen, [34]
Moussaka, [52]
Rindergulasch mit Kiirbis, [53|
Schnelle Gemiisesuppe, [214]
PFANNKUCHEN
Pfannkuchen mit Linsen, [T98]
PFIFFERLING
Gulasch mit Eierschwammerln, [T97]
Zwiebeln mit Pfifferlingfiillung, [T12]
PikANT
Piroggen mit Zwiebelfiillung, [T40]
Zwiebel-Kise-Kuchen, [157]
PiLz
Gefiillte Zwiebel mit Graupen und Ro-
sinen, [9T]
Gulasch mit Eierschwammerln,
Zwiebeln mit Pfifferlingfiillung, [I12]
PINIEN
Kaninchen 2 la Gioff, 49|
P1zza
Pizza pugliese, [143|
Vollkornpizza mit Kartoffeln, Zwiebeln
und Kapern, [[50]
Zwiebelpizza, [73]
Zwiebelpizza mit Hackfleisch, [[74]
POCHIEREN
Eier-Zwiebel-Topf, [15]
POLENTA
Kriuterpolenta mit Schafkise,
PORREE
Porree-Zwiebel-Kuchen, [T44]
Porree-Zwiebel-Suppe, 213
PREISWERT
Fisch in Zwiebelsauce, 33]
GefliigelspieBe, [71]
GroBer FiletspieB3, 3]
Gurken in Kerbelsahne, [T8T]
Kartoffelsuppe mit Meerrettich, 210]
Kasseler mit Auberginen, [T03]
Kriuterpolenta mit Schafkise,
Medaillons mit Zwiebelkruste, 51|
Moéhren-Quiche mit Thymian, [T36]

INDEX

Pariser Zwiebelsuppe, 212]
Pikante Fleischkugeln, [53|
Pizza mit Paprika und Zwiebeln, [T42]
Pizza mit Thunfisch, [143]
Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce, [74]
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce,
48]
Zwiebel-NuB-Reis, [200]
PROVENCE
Oignons a la Tapenade (Zwiebeln mit
Olivenfiillung), [T03]
Pissaladiere (Zwiebel-Sardellen-
Kuchen), [T4T]
PUEREE
Kartoffel-Zwiebel-Piiree, [T02]
PUFFER
Zwiebel-Sprossen-Puffer, [I0§]
PUTE
Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce, [74]
PUTENBRUST
GefliigelspieBe, [71]
PUTENSTEAK
Putensteak mit Zwiebel-Kisesauce, [74]

QUARK
Friihlingsaufstrich, [7]
Pellkartoffeln, [103]
Waurstaufstrich, ]

QUICHE
Apfel-Zwiebel-Quiche, [119] [120]
Friithlingswihe mit Zwiebeln, [129]
Moéhren-Quiche mit Thymian, [T36]
Spinatwihe, [T50]

RaADICCHIO
Hornchennudeln mit Radicchio, [133]
RAFFINIERT
Fisch in Zwiebelsauce, [33]
GefliigelspieBe, [71]
Hornchennudeln mit Radicchio, [133]
Imam bayildi, [I02]
Lamm mit Spinat, [50]
Medaillons mit Zwiebelkruste, [51]
Moéhren-Quiche mit Thymian, [136]
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Pfannkuchen mit Linsen, [T98]
Pikante Fleischkugeln, 53]
Pizza mit Thunfisch, [T43|
Rindfleischsalat mit Koriander, [T84]
Tomaten-Chutney, [195]
Wachteln mit Zwiebelkonfit, [74]
Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,
37
Zwiebelbrot, [T1]
Zwiebelroschtbrota, [66]
RED-SNAPPER
Fisch-Gratin in Muschelschalen, 34]
REH
Wildleber sauer, [63]
REIS
Risotto mit Rotweinzwiebeln, [T79]
Zwiebel-NuB-Reis, 200]
RELISH
Zwiebel-Paprika-Relish, [20]
RicoTTA
Gefiillte Zwiebeln mit Ricotta, 98]
RIND
Bombay-Curry, ]
Gulasch, 46|
Hiiftsteak mit Zwetschgen-Zwiebel-
Konfitiire, 47
Kleine Rinderhiiftsteaks auf Rostbrot
mit rotem Zwiebel-Chutney, 9]
Rindergulasch mit Kiirbis, [53]
Rinderrouladen, [54]
Rostbraten Esterhazy, [53]
Rotweinzwiebeln mit Kisehaube, 3]
Rumpsteak mit Rotweinzwiebeln, [56]
Sdchsisches Zwiebelfleisch, [57]
Westfilisches Zwiebelfleisch, [62]
Westfilisches Zwiebelfleisch mit Peter-
silienpiiree und blauen Kartoffel-
chips, [62]
Zwiebel-Fleisch-Topf, [64]
Zwiebelfleisch, [63]
Zwiebelfleisch von der Rinderbrust, [63]
Zwiebelroschtbrota, [66]
Zwiebelrostbraten, [67]
RINDERLENDE
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Rindfleischsalat mit Koriander, [184]

Zwiebelroschtbrota, [66]
RINDFLEISCH

Caesar-Salatsauce, [191]
RisoTTO

Risotto mit Rotweinzwiebeln,
ROEMERTOPF

Huhn mit Gemiiseragout und Oliven,[72]

Irish Stew, [47]

Zwiebelsuppe aus dem Tontopf, 227]
ROESTI

Entenkeulen auf Zwiebelgemiise mit

Cassisjus und Kartoffelrsti, [70]

ROGGENMEHL

Zwiebelbrot, [TT]
ROSINE

Kaninchen 2 la Gioff, 49
ROSTBRATEN

Rostbraten Esterhdzy, [53]
ROTBARSCH

Zwiebelfisch, 38|
ROTE-BETE

Schwarzwurzel-Soufflé, 2T3]
ROTWEIN

Rinderrouladen, [54]

SACHSEN
Siéchsisches Zwiebelfleisch, [57]
SAFRAN
Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,
37
SAHNE
Panierte Schnitzelpfanne, [52]
SALAT
Caesar-Salatsauce, [191]
Eierfrosche auf Zwiebelsalat, [T8T]
Greyerzer Zwiebelsalat, [T8]]
Gurken in Kerbelsahne, [T8]]
Hornchennudeln mit Radicchio, [T33]
Jugoslawischer Zwiebelsalat, [182]
Lauwarmer Kiirbis-Zwiebel-Salat, [T82]
Orangen-Zwiebel-Salat, [T83]
Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, [T84]
Oranger Zwiebelsalat, 2T1]
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Rindfleischsalat mit Koriander, [T84]

Rote Zwiebeln als Salat, [T83]

Schalotten-Apfel-Salat mit Matjes, [I83]

Tomaten-Zwiebel-Salat, [183)]

Waadtlinder Zwiebelsalat, [186]

Warme Zwiebeln mit Matjessalat und
Bratkartoffeln,

Wurstsalat mit Krdutern, [I86]

Zwiebel-Nudelsalat,

Zwiebel-Orangen-Salat, [187]

Zwiebel-Zwetschen-Salat, [T88]

Zwiebelplitzchen, [TT6]

Zwiebelsalat, [T88]

Zwiebelsalat mit Currymayonnaise, [I89]

Zwiebelsalat mit Kiise, [T89]

SALBEI

Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce,

48]

SARDELLE

Janssons Versuchung, [24]

SARDINIEN

Frittata di cipolle - Zwiebelomelette, [T3]

Tonno a sa Cibudda - Thunfisch mit
Zwiebeln, [36]

Zuppa di Cipolle - Zwiebelsuppe, 219]

SAUER

Essig-Zwiebelchen, [[§]

SCHAFSKAESE

Auberginencreme, [203]

Hirtensuppe, 209
Kriuterpolenta mit Schafkise,

SCHARF

Scharf-saures Lammfleisch, [5§]

SCHINKEN

Coq au Vin blanc, [69]

Farfalle 1l Mondo, [127]

Honig-Bacon-Zwiebeln, 2]

Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
73

Rinderrouladen, 54

Zwiebelkuchen, [162]

Zwiebeln in pikanter - Schinken-Kése-

Sauce, [T11]

SCHNELL

INDEX

Bolognese von roten Linsen, @

Garnelen in Kokosmilch, 33|

Hornchennudeln mit Radicchio, [133]

Kasseler mit Auberginen, [[03]

Rindergulasch mit Kiirbis, 53|

Schnelle Gemiisesuppe, 214]

Wildleber sauer, [63]

Waurstsalat mit Kréutern, [T86]
SCHNITZEL

Panierte Schnitzelpfanne, [52]

Sahne-Zwiebel-Schnitzel,
SCHWABEN

Schwiibischer Zwiebelkuchen, [147] [T48]
SCHWARZWURZEL

Schwarzwurzel-Soufflé, 213

SCHWEDEN
Janssons Versuchung, 24]
SCHWEIN
Frithlingszwiebeln mit  Schweine-
fleisch, [43]

Gegrilltes Nackensteak mit Senfzwie-
beln, [44]

GroBer FiletspieB3, 3]

Koteletts mit  Tomaten-Zwiebeln-
Genmiise, [50]

Medaillons mit Zwiebelkruste, 5]

Panierte Schnitzelpfanne, [52]

Rote Zwiebeln mit Mettfiilllung auf
SchinkensoBe, [56]

Rotweinzwiebeln mit Kisehaube, 3]

Sahne-Zwiebel-Schnitzel,

Schweinefilet in Zwiebel-Senfkruste,
59

Schweinefilet mit Apfel und Thymian,
59

Schweinefilet mit Zwiebelgemiise, [60]

Schweinefilet unter der Studentenfutter-
kruste, [60]

Zwiebel-Fleisch-Topf, [64]

SCHWEINEFILET

GroBer FiletspieB, 3]

Medaillons mit Zwiebelkruste, [51]

Schweinefilet mit Apfel und Thymian,
59



INDEX

Schweinefilet mit Zwiebelgemiise, [60]
SCHWEIZ
Kiseschnitten mit Zwiebeln, [7]
Schweizer Zwiebelsuppe, 213]
SEEFISCHSALAT
Caesar-Salatsauce, [191]
SEELACHS
Zwiebel-Seelachs-Auflauf, 28]
SELLERIE
Bolognese von roten Linsen, @
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
SENF
Rinderrouladen, [54]
Schweinefilet in Zwiebel-Senfkruste,
Schweinefilet mit Apfel und Thymian,
59
SEPTEMBER
Badischer Zwiebelkuchen, [121]
Gemiisezwiebel-Wihe, [130]
Kiseschnitten mit Zwiebeln,
Knopfli mit Zwiebelschweitze, [134]
Lauwarmer Kiirbis-Zwiebel-Salat, [182]
Rote Zwiebeln, [BT]
Zweierlei Flammkuchen, [130]
Zwiebelgratin, [30]
Zwiebelkuchen, [T60]
Zwiebelkuchen mit Ziegenkise,
Zwiebellen mit Kiise, [T10]
Zwiebelsuppe, [224]
SHERRY
Fenchel-Muscheln, 33]
SNACK
Schweizer Zwiebelsuppe, 215]
SNAPPER
Fisch-Gratin in Muschelschalen, [34]
SOSSE
Caesar-Salatsauce, [191]
Rote ZwiebelsoBe, [143)]
Sauce Soubise, [T97]
Zwiebel-Raita, [192]
Zwiebelkompott, [T97]
Zwiebelsauce, [193|
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ZwiebelsoBe, [193|
SOUFFLE
Schwarzwurzel-Soufflé, 213
SPAGHETTI
Bolognese von roten Linsen, [124]
Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce,
148
Spaghetti mit Zwiebeln, [[49]
SPANIEN
Balsamzwiebeln mit Rosmarin, 203]
Fenchel-Muscheln, 33]
Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
(73]
Pikante Fleischkugeln, [53|
Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,
37
SPECK
Bollediinne (Zwiebelkuchen), [122]
Medaillons mit Zwiebelkruste, [51]
Speck- oder Zwiebelbrotchen, [§]
Zwiebel-Speck-Brot, [T0]
Zwiebel-Speckkuchen, [154]
Zwiebel-Speckkuchen mit Thunfisch,
1535
SPINAT
Gefiillte Zwiebeln mit Spinat, [0§]
Lamm mit Spinat, [50]
Schwarzwurzel-Soufflé, 2T3]
Spinatwihe, [I50]
SPROSSE
Tomatensuppe mit Zwiebelsprossen,
216
Zwiebel-Sprossen-Puffer, [T0§|
STAUDENSELLERIE
Coq au Vin blanc, [69]
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
Rinderrouladen, [54]
STEAK
Gegrilltes Nackensteak mit Senfzwie-
beln, 44]
Hiiftsteak mit Zwetschgen-Zwiebel-
Konfitiire,
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Kleine Rinderhiiftsteaks auf Rostbrot
mit rotem Zwiebel-Chutney, 49|
Medaillons mit Zwiebelkruste, 51|
Rumpsteak mit Rotweinzwiebeln, [56]
STRUDEL
Zwiebelstrudel, [T73]
SUPPE
Bierzwiebelsuppe, [204]
Domburger Zwiebelsuppe, [204]
Enten-Zwiebelsuppe mit Croutons, 203
Franzosische Zwiebelsuppe, 2035} [206]
Gratinee a D'oignon (Franzosische

Zwiebelsuppe), [207]
Gratinierte Zwiebelsuppe, [207} [208]
Hirtensuppe, 209
Kise-Zwiebel-Suppe, [209]
Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
210
Kartoffelsuppe mit Meerrettich, 210|
Kiirbis-Zwiebel-Suppe, 211]
Pariser Zwiebelsuppe, [212]
Pikante Zwiebelsuppe, 213]
Porree-Zwiebel-Suppe, 213
Russische Zwiebelsuppe, 214]
Schweizer Zwiebelsuppe, 213]
Tomatensuppe mit Zwiebelsprossen,
216
Toskanische Zwiebelsuppe, 217]
Weimarer Zwiebelsuppe,
Zuppa di Cipolle - Zwiebelsuppe, 219
Zwiebel-Creme-Suppe, [220]
Zwiebel-Kise-Suppe, 220]
Zwiebellauchrahmsuppe mit Mettbrot-
chen, 221]
Zwiebelsuppe, [222}226)]

Zwiebelsuppe auf Pariser Art, 227

Zwiebelsuppe aus dem Tontopf, 227]

Zwiebelsuppe klassisch, 22|

Zwiebelsuppe mit Camembert-
Baguette, 22|

Zwiebelsuppe mit Mettbrétchen, 229

Zwiebelsuppe mit Weilbrotscheiben
und schwibischem Raclettekise,
229

INDEX

Zwiebelsuppe mit Wurst, 230]
Zwiebelsuppe, gebunden, [230]

TAFELSPITZ
Westfilisches Zwiebelfleisch mit Peter-
silienpiiree und blauen Kartoffel-

chips, [62]
TAPA

Balsamzwiebeln mit Rosmarin, [203]
TARTE
Ziegenkisetarte mit Confit von roten
Zwiebeln, 218§]
Zwiebel-Tarte, [133]
THAILAND
Rindfleischsalat mit Koriander, [184]
THUNFISCH
Pizza mit Thunfisch, [143]
Tonno a sa Cibudda - Thunfisch mit
Zwiebeln, 36|
THYMIAN
Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
(73]
TIROL
Tiroler Zwiebeltopf, 23]
ToasT
Zwiebel-Toast, [10]
TOMATE
Bolognese von roten Linsen, @
Couscous mit Lamm und Gemiise, 42]
Fenchel-Muscheln, 33]
Fisch in Zwiebelsauce, 33]
Fisch-Gratin in Muschelschalen, 34]
Hiihnchen nach Jigerart,
Imam bayildi, [T02]
Koteletts  mit
Gemiise, [50]
Moussaka, [52]
Peperonata, [198]
Pfannkuchen mit Linsen, [T98]
Pizza mit Paprika und Zwiebeln, [142]
Pizza mit Thunfisch, [143]
Schnelle Gemiisesuppe, 214]
Tomaten-Chutney, 193]
Tomaten-Zwiebel-Salat, [183]

Tomaten-Zwiebeln-



INDEX

Tomatensuppe mit Zwiebelsprossen,

Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,
37
TORTE
Zwiebeln in SahnesoBe, [3]
TUERKEI

Imam bayildi, [T02]

UNGARN
Zander auf ungarische Art, 218]

VEGETARISCH
Auberginencreme, [203]
Bolognese von roten Linsen, [124]
Guacamole, 208]
Gulasch mit Eierschwammerln,
Gurken in Kerbelsahne, [T8]]
Hornchennudeln mit Radicchio, [133)]
Kartoffelsuppe mit Meerrettich, 210|
Kriuterpolenta mit Schafkise, [197]
Mohren-Quiche mit Thymian, [[36]
Nudelpfanne mit Broccoli, [137]
Peperonata, [T98]
Pfannkuchen mit Linsen, [T98]
Pizza mit Paprika und Zwiebeln, [142]
Schnelle Gemiisesuppe, [214]
SiiBes Gemiise-Curry, [200]
Tomaten-Chutney, [195]
Zwiebel-NuB-Reis, 200]
Zwiebelfladen, [T56]
Zwiebelkuchen mit Dinkel, [T69]
Zwiebelragout mit Baked Potatoes, [[13]
VOLLKORN
Vollkornpizza mit Kartoffeln, Zwiebeln
und Kapern, [T50]
VORSPEISE
Auberginencreme, 203]
Fisch-Gratin in Muschelschalen, [34]
Franzosische Zwiebelsuppe, 203
Gebackene Schalotten, [206]
Glasierte Zwiebeln (Cipolline glassate),
206
Guacamole, 208
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Kise-Zwiebel-Suppe, [209]

Oranger Zwiebelsalat, 211]

Schwarzwurzel-Soufflé, 2T3]

Schweizer Zwiebelsuppe, 213

Sii-saure Zwiebeln, 216]

Ziegenkisetarte mit Confit von roten
Zwiebeln, 28]

Zwiebeln mit Oliven und Artischocken

gefiillt, 221]
Zwiebelsuppe, 224]
Zwiebelsuppe mit Wurst, 230]

WACHTEL
WACHTELEIER MIT ZWIEBEL-
CONFIT, [[g
Wachteleier Mit Zwiebelconfit, [T3]
Wachteln mit Zwiebelkonfit, [74]
WAEHE
Berner Zwiebelkuchen, [122]
Bollewiéhe - Zwiebelwihe mit Variatio-
nen, [123]
Friihlingswihe mit Zwiebeln, [129]
Gemiisezwiebel-Wihe, [130]
Spinatwihe, [150]
Zwiebel-Kise-Wiihe, [153)|
Zwiebelwihe,
WEIHNACHTEN
Zwiebelmarmelade, [117]
WEIN
Marinierte Zwiebeln, [103]
WEISSWEIN
Coq au Vin blanc, [69]
Fenchel-Muscheln, 33|
Marinierte Zwiebeln, [T03]
Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
(73
WEIZENMEHL
Zwiebelbrot, [TT]
WIiLD
Wachteln mit Zwiebelkonfit,
Wildleber sauer, [63|
WINTERGEMUESE
Birnen-Zwiebeltopf, 23]
WOLFSBARSCH
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Fisch-Gratin in Muschelschalen, [34]
WUERZIG
GroRer FiletspieB3, @3]
Pizza mit Thunfisch, 43|
Wildleber sauer, [63]
Zwiebelbrot, [T1]
WURST
Wurstaufstrich, 9]
Waurstsalat mit Kriutern, [186]
Zwiebel-Saucisson-Gratin,
Zwiebel-Wurst-Eintopf, 28]
WURZELGEMUESE
Rostbraten Esterhazy, [53]

ZANDER
Zander auf ungarische Art, 28]
ZEIT
Peperonata, [198]
ZIEGENKAESE
Ziegenkisetarte mit Confit von roten
Zwiebeln, 218
ZIMT
Huhn mit Zwiebeln, [73]
ZITRONENSAFT
Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
73l
ZUCCHINI
Couscous mit Lamm und Gemiise, 2]
Mariniertes Gemiise, [104]
Moussaka, [52]
ZUCKER
Tomaten-Chutney, [195]
ZWETSCHGE
Hiiftsteak mit Zwetschgen-Zwiebel-
Konfitiire, 7]
Zwiebel-Zwetschen-Salat, [T88]
ZWIEBEL
Apfel im Zwiebelbett,
Allgduer Kisespatzen mit Schmelz-
zwiebeln, [T19]
Apfel-Zwiebel-Gemiise mit Salbei, [I]
Apfel-Zwiebel-Quiche, [TT9] [T20]
Auberginen mit Zwiebeln, [§7]
Auberginencreme, [203]

INDEX

Badischer Zwiebelkuchen, [121]

BalkanspieBe, 1]

Balsamzwiebeln mit Rosmarin, 203

Berner Zwiebelkuchen, [122]

Bierzwiebelsuppe, [204]

Birnen-Zwiebel-Chutney, [T7]

Birnen-Zwiebeltopf, 23]

Bollediinne (Zwiebelkuchen),[122]

Bollewihe - Zwiebelwihe mit Variatio-
nen, [123]

Bolognese von roten Linsen, [124]

Bombay-Curry, ]

Brot mit Zwiebeln, [7]

Caesar-Salatsauce, [191]

Coq au Vin blanc, [69]

Couscous mit Lamm und Gemiise, 42]

Domburger Zwiebelsuppe, 204]

Dornfelder Zwiebelkuchen, [123)]

Eier-Zwiebel-Topf, [13]

Eierfrosche auf Zwiebelsalat, [181]

Eingelegte Zwiebeln, [I7]

Elsisser Flammkuchen, [123]

Elsésser Zwiebelkuchen, [126]

Enten-Zwiebelsuppe mit Croutons, 203

Entenkeulen auf Zwiebelgemiise mit
Cassisjus und Kartoffelrsti, [70]

Essig-Zwiebelchen, [[§]

Farfalle 11 Mondo, [127]

Fegato alla Veneziana,

Fenchel-Muscheln, 33|

Fisch in Zwiebelsauce, [33]

Fisch-Gratin in Muschelschalen, 34]

Flammkuchen, [128]

Fleisch-Kuchen mit Zwiebeln - (in der
Bratpfanne), 43]

Friinkischer Zwiebelkuchen, [129)]

Franzosische Zwiebelsuppe, 203 [206]

Frittata di cipolle - Zwiebelomelette, T3]

Friihlingsaufstrich, [7]

Friihlingswihe mit Zwiebeln, [129]

Friihlingszwiebelkuchen, [[30]

Frithlingszwiebeln ~ mit  Schweine-
fleisch, [43]

Garnelen in Kokosmilch, 33|



INDEX

Gebackene Schalotten, 206]

Gebackene Zwiebeln mit Marinade, [87]

GefliigelspieBe, [71]

Gefiillte Bollen (Gefiillte Zwiebeln), [8§]

Gefiillte Gemiisezwiebeln, [88] [89]

Gefiillte Gemiisezwiebeln, gefiillt mit
Thiiringer Bratwurstbriit, [89]

Gefiillte Grillzwiebel,

Gefiillte Rote Zwiebeln,

Gefiillte Zwiebel mit Graupen und Ro-
sinen, O1]

Gefiillte Zwiebeln, [43] 0296
Gefiillte Zwiebeln - Mediterraneo, [96]

Gefiillte Zwiebeln mit KisesoBe,[97]

Gefiillte Zwiebeln mit Ricotta, 98]

Gefiillte Zwiebeln mit Spinat, D]

Gefiillte Zwiebeln tiirkisch, [99]

Gegrilltes Nackensteak mit Senfzwie-
beln, [44]

Gemiise mit Zwiebeln, [99]

Gemiisezwiebel, [79]

Gemiisezwiebel mit Kiirbis, [T00]

Gemiisezwiebel-Wihe, [130]

Gemiisezwiebeln mit Weizen und Kriu-
tern, [TOT]

Gepfefferte Schalotten, [I0T]

Geschmorte Zwiebeln, [T]

Geschmortes Kaninchen mit jungen
Zwiebeln, 44]

Gewiirz-Schalotten, [T§]

Gewiirztortelettes mit Rotweinschalot-
ten, [131]

Glasierte Zwiebeln (Cipolline glassate),

Gratinee a [l'oignon (Franzosische
Zwiebelsuppe),[207]

Gratinierte Zwiebelsuppe, [207} [208]
Greyerzer Zwiebelsalat, [[8]]

Grillierte Zwiebeln, [1]

GroBer FiletspieB, [43]

Guacamole, 208

Gulasch, 46|

Gulasch mit Eierschwammerln, [T97]
Gurken in Kerbelsahne, [T8]]
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Hackfleisch-Zwiebel-Curry, 46|

Héhnchen-Gratin in Zwiebelsahne, 24]

Herbstlicher Zwiebelkuchen, [132]

Hirtensuppe, 209]

Hornchennudeln mit Radicchio, [133]

Honig-Bacon-Zwiebeln, [2]

Hiiftsteak mit Zwetschgen-Zwiebel-
Konfitiire, 47]

Hiihnchen nach Jigerart,

Huhn mit Gemiiseragout und Oliven, [72]

Huhn mit Zwiebeln,

Imam bayildi, [I02]

In Rapshonig und Rapsdl eingelegte
Zwiebeln, [T§]

Irish Stew, 47

Janssons Versuchung, 24]

Jugoslawischer Zwiebelsalat, [82]

Kise-Zwiebel-Suppe, [209]

Kiseschnitten mit Zwiebeln, [7]

Kalbsrollbraten, 48]

Kalte Paprikasuppe mit Sellerie-Salsa,
210

Kaninchen 2 la Gioff, 49|

Kartoffel-Zwiebel-Auflauf, 23]

Kartoffel-Zwiebel-Piiree, [T02]

Kartoffelsuppe mit Meerrettich, 210]

Kasseler mit Auberginen, [[03]

Kellerpatsch, [§]

Kleine Rinderhiiftsteaks auf Rostbrot
mit rotem Zwiebel-Chutney, 49|

Kleine Zwiebelkuchen, [133]

Kleine Zwiebelkunde, [79]

Knopfli mit Zwiebelschweitze, [134]

Knusprige Zwiebelringe, 3}

Koteletts mit  Tomaten-Zwiebeln-
Genmiise, [50]

Kriuterpolenta mit Schafkise, [197]

Kiirbis-Zwiebel-Kuchen, [134]

Kiirbis-Zwiebel-Suppe, 21T]

Lamm mit Spinat, [50]

Lauwarmer Kiirbis-Zwiebel-Salat, [T82]

Leichter Zwiebelkuchen, [133)]

Makkaroni mit ZwiebelsoBe, [136]

Marinierte Zwiebeln, [T03]



Mariniertes Gemiise, [[04]

Medaillons mit Zwiebelkruste, 51|

Meerfisch in Rose-Wein, [33]

Moéhren-Quiche mit Thymian, [[36]

Moussaka, [52]

Miinstercreme mit gebackener Zwiebel,
183

Nudelpfanne mit Broccoli, [137]

Ofenkartoffeln mit Zwiebelfiillung, [T04]

Oignons a la Tapenade (Zwiebeln mit
Olivenfiillung), [T03]

Orangen-Zwiebel-Salat, [I83]

Orangen-Zwiebel-Salat mit Oliven, [I84]

Oranger Zwiebelsalat, 211]

Orecchiette mit Zwiebelkartoffeln, [138]

Panierte Schnitzelpfanne, [52]

Paprikahuhn auf Zwiebel-Schinkenbett,
73

Pariser Zwiebelsuppe, [212]

Pasta con cipolle, [139]

Pellkartoffeln, [[03]

Peperonata, [T98]

Pfilzer Zwiebelkuchen, 139

Pfilzer Zwiebeltortchen, [[40]

Pfannkuchen mit Linsen, [T98]

Piemontesische Zwiebeln, [T06]

Pikante Apfel-Zwiebel-Pastete, [[77]

Pikante Fleischkugeln, [53|

Pikante Zwiebel-Konfitiire mit Wein,
117

Pikante Zwiebelsuppe, 213]

Pikanter Zwiebelkuchen, [TT3]

Pikantje-Zwiebel-Aufstrich, [§]

Piroggen mit Zwiebelfiillung, [T40]

Pissaladiere (Zwiebel-Sardellen-
Kuchen), [141]

Pissaladiere (Zwiebelkuchen), [141]

Pizza mit Paprika und Zwiebeln, [142]

Pizza mit Thunfisch, [143)|

Pizza pugliese, [143|

Porree-Zwiebel-Kuchen, [144]

Porree-Zwiebel-Suppe, 213]

Putensteak mit Zwiebel-Késesauce,

INDEX

Quark-Zwiebelkuchen mit Sardellen,
144

Rindergulasch mit Kiirbis, 53|

Rinderrouladen, [54]

Rindfleischsalat mit Koriander, [184]

Risotto mit Rotweinzwiebeln, [T79]

Rostbraten Esterhdzy, [53]

Rote Zwiebeln, [BT]

Rote Zwiebeln als Salat, [183]

Rote Zwiebeln mit Mettfiillung auf
SchinkensoBe, 56|

Rote ZwiebelsoRe, [143]

Rotes Zwiebelgemiise, 3]

Rotweinzwiebeln mit Késehaube, [3]

Rumpsteak mit Rotweinzwiebeln, [56]

Russische Zwiebelsuppe, 214]

Sdchsisches Zwiebelfleisch, [57]

Sahne-Zwiebel-Schnitzel,

Sauce Soubise, [T97]

Saucenzwiebelchen, [

Saucenzwiebeln a 1’orange, [4]

Schalotten-Apfel-Salat mit Matjes, [I83]

Scharf-saures Lammfleisch, 58]

Scharfe Knollen, [§T]

Schnelle Gemiisesuppe, 214]

Schwibischer Speckkuchen, [T46]

Schwibischer Zwiebelkuchen, [T46HT148]

Schwarzwurzel-Soufflé, 213

Schweinefilet in Zwiebel-Senfkruste,
59

Schweinefilet mit Apfel und Thymian,

Schweinefilet mit Zwiebelgemiise, [60]

Schweinefilet unter der Studentenfutter-
kruste,

Schweizer Zwiebelsuppe, 213

Shrimps-Kebab Velva’s Place, 36|

Spaghetti mit Zwiebel-Salbei-Sauce,
[14g]

Spaghetti mit Zwiebeln, [[49]

Speck- oder Zwiebelbrétchen, [§]

Speisezwiebel, [82]

Spinatwihe, [T50]

SiiB-saure Zwiebeln, 216|



INDEX

SiiB-scharfes Zwiebel-Chutney, [T9]

SiiBes Gemiise-Curry, [200]

Tiroler Zwiebeltopf, 23]

Toad in the hole, 26|

Tomaten-Chutney, [195]

Tomaten-Zwiebel-Salat, [183]

Tomatensuppe mit Zwiebelsprossen,

Tonno a sa Cibudda - Thunfisch mit
Zwiebeln, 36]

Toskanische Zwiebelsuppe,

Vollkornpizza mit Kartoffeln, Zwiebeln
und Kapern, [T50]

Waadtlinder Zwiebelsalat, [I86]

WACHTELEIER MIT ZWIEBEL-
CONFIT, [Tg]

Wachteleier Mit Zwiebelconfit, [13]

Wachteln mit Zwiebelkonfit,

Warme Zwiebeln mit Matjessalat und
Bratkartoffeln,

Weimarer Zwiebelsuppe, 217

Wein-Zwiebelkuchen, [T13]

Westfilisches Zwiebelfleisch, [62]

Westfilisches Zwiebelfleisch mit Peter-
silienpiiree und blauen Kartoffel-
chips, [62]

Wildleber sauer, [63]

Wurstaufstrich, [9]

Wurstsalat mit Kréutern, [186]

Zander auf ungarische Art, 2T8]

Zarzuela - Katalanischer Fischeintopf,
37

Ziegenkisetarte mit Confit von roten
Zwiebeln, 2T§]

Zitronen-Rosmarin-Zwiebeln, 219

Zuppa di Cipolle - Zwiebelsuppe, 219]

Zweierlei Flammkuchen, [T50]

Zwiebel im Pouletmantel, [76]

Zwiebel im Sherrysud, [T07]

Zwiebel-Apfel-Chutney, [T9]

Zwiebel-Apfel-Kuchen, [I5]]

Zwiebel-Chutney, [193]

Zwiebel-Confit, 4]

Zwiebel-Creme-Suppe, 220]
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