Gefiillte rote Zwiebeln mit Quinoa und Forellen-Filet

Fiir 4 Personen:
Fiir die gefiillten Zwiebeln:

8 grofle rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

200 g Quinoa 100 ml Weilwein 350 ml Gemiisebriihe

Salz 0,5 Bund glatte Petersilie

Fiir das Gemiise:

1 Zwiebel 400 g Topinambur 400 g vorw. festk. Kartoffeln
1 EL Butterschmalz 200 ml Gemiisebriihe Salz

0,5 Bund glatte Petersilie Pfeffer

Zusitzlich:

250 g gerduchertes Forellenfilet Meerrettich, frisch gerieben

Die roten Zwiebeln schilen und einen Deckel abschneiden, diese aufbewahren. Die Zwiebeln mit
einem Kugelausstecher vorsichtig aushéhlen und das Innere fein hacken.

Fiir die Fillung Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. Knoblauch mit den gehackten roten
Zwiebeln in einem Topf mit Butter glasig anbraten.

Quinoa zugeben und mit Weifiwein und ca. 1/3 der Gemiisebriihe abléschen. Etwas Salz zugeben
und zugedeckt bei niedriger Temperatur ca. 10 Minuten kérnig garen. Evtl. noch etwas Gemii-
sebriihe zugeben. Ab und zu umriihren.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Petersilie unter
die Quinoa mischen und nochmals abschmecken.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die ausgehohlten Zwiebeln mit dem Quinoa fiillen und den Deckel gut andriicken. Die Zwiebeln
in eine tiefe Auflaufform legen, ca. 150 ml Gemiisebriihe zugeben und im vorgeheizten Backofen
ca. 30-35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die Zwiebel schélen und fein schneiden. Topinambur unter
flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Grobe Stellen mit einem Gemiisemesser abschélen.
Die Knollen in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln unter flieBendem Wasser griind-
lich abbiirsten, schélen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz
erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Topinambur und Kartoffeln zugeben, Gemii-
sebriihe angieflen, leicht salzen und zugedeckt das Gemiise ca. 15 Minuten weich diinsten.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.

Petersilie unter das Gemiise mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise auf Teller geben und die Zwiebeln daraufsetzen. Nach Belieben auf die Zwiebeln etwas
gezupftes Forellenfilet geben und mit Meerrettich bestreut servieren.
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