Gefiillte Gemiise-Zwiebel mit Lamm-Hack

Fir 2 Personen

2 grofle Gemiisezwiebeln Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 Brétchen 50 ml Milch 1 rote Paprika

1 Peperoni 2 EL Pinienkerne 4 Zweig Thymian
250 g Lammbhackfleisch 100 ml Gemiisebrithe 1 Schalotte

60 g weifle Trauben, kernlos 1 TL Speisestérke 200 ml Fleischbriihe

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze ( Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4 ) vorheizen. Die
grofen Gemiisezwiebeln vorsichtig schéilen, ohne die darunter liegenden Zwiebelschichten einzu-
schneiden. Die Wurzel so abschneiden, dass die Zwiebel nicht auseinander fillt. Je eine Zwiebel
auf ein Stiick Alufolie setzen, salzen, pfeffern, etwas eindlen, in die Folie packen und im vorge-
heizten Ofen ca. 30 Minuten garen. Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, auspacken, einen Deckel
abschneiden und mit einem Parisien-Ausstecher die Zwiebeln aushochlen. Die Hélfte des aus-
gehohlten Zwiebelfleisches klein hacken. Das Brotchen in diinne Scheiben schneiden, die Milch
erwirmen und iiber die Brotscheiben gieflen. Paprika und Peperoni halbieren, die Kerne entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die gehackten Zwie-
beln, Paprika und Peperoni anschwitzen. Zuletzt die Pinienkerne zugeben. Vom Thymian die
Blattchen abzupfen. Hackfleisch mit Ei, eingeweichtem Brot, Thymian und dem angeschwitzten
Gemiise gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in die ausgehohlten Zwiebeln
fiillen. Eine Auflaufform ausfetten, etwas Gemiisebriihe angieffen und die Zwiebeln hineinsetzen,
ca. 45 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Dabei immer wieder mit etwas Brithe begieflen.
(Wenn die Zwiebeln zu dunkel werden, deckt man sie mit Alufolie ab.) (Wenn von der Fiillung
etwas iibrig bleibt, kann man daraus kleine Kugeln formen und mit in die Auflaufform legen.)
In der Zwischenzeit eine Schalotte schéiilen und fein schneiden. Die Trauben waschen, abtropfen
lassen und von den Stielen zupfen. Stidrke mit 1 EL Fleischbriithe anrithren. Schalotten in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, die Trauben zugeben und mit Fleischbriihe abléschen.
Kurz kocheln lassen, angeriihrte Stirke zugeben und die Sofle damit binden. Mit Pfeffer wiir-
zen. Die Zwiebeln aus dem Ofen holen und auf Tellern anrichten. Den ausgetreten Saft aus der
Auflaufform unter die Sofle mischen und diese zu den Zwiebeln reichen.
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