
Gefüllte Zwiebeln

Für 4 Personen
Für die Knusperteller:
100 g Bergkäse 75 g weiche Butter 50 g Sahne
1 Prise Salz 125 g Mehl 1 Prise Backpulver
1 Eigelb 1 EL Milch
Für die Zwiebeln:
8 rote Bio-Zwiebeln, mittelgroß 75 g gekochter Schinken 125 g Bergkäse
100 g Crème-frâıche 25 g Semmelbrösel 1 TL Kümmel
1 Eigelb Salz Pfeffer
1 Prise Kurkuma, gemahlen 200 ml Gemüsebrühe 50 g Butter

Für die Knusperteller den Käse fein reiben.
Butter, Käse, Sahne und 1 Prise Salz in eine Schüssel geben und gründlich vermischen.
Mehl und Backpulver mischen, über die Buttermasse sieben und alles möglichst rasch zu einem
glatten Teig verkneten.
Den Teig zu einer Scheibe formen, in einen Suppenteller legen, mit einem zweiten Suppenteller
abdecken und so 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.
Für die Zwiebeln reichlich Wasser in einem Topf aufkochen.
Die ungeschälten Zwiebeln darin ca. 6 Minuten vorgaren. Abgießen und etwas abkühlen lassen.
Die vorgegarten Zwiebeln kreuzweise einschneiden und vorsichtig die Schale abziehen.
Dann die Zwiebelschichten von der Mitte aus sacht etwas auseinander drücken und das Zwiebe-
linnere auslösen.
Das ausgelöste Zwiebelinnere sehr fein schneiden.
Schinken und Käse in sehr feine Würfel schneiden.
Crème frâıche, Schinken, Käse, Semmelbrösel, Kümmel, Eigelb und der Hälfte der fein gehackten
Zwiebeln vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma würzen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Die Schinken-Käse-Masse in die ausgehöhlten Zwiebeln füllen. Diese nebeneinander in eine Auf-
laufform setzen.
Die restlichen fein geschnittenen Zwiebeln dazwischen verteilen, die Brühe angießen. Auf jede
Zwiebel 2-3 Butterflocken setzen.
Die Zwiebeln in den vorgeheizten Ofen schieben und ca. 40 Minuten garen, bis sie schön gebräunt
sind.
In der Zwischenzeit den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwa ½ cm dünn ausrollen.
Aus dem Teig 4 Kreise à ca. 12 cm Durchmesser ausstechen.
Die Teigkreise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Eigelb und Milch verquirlen und die Teigkreise damit bestreichen.
Das Blech über die Auflaufform in den Ofen schieben und die Knusperteller ca. 15 Minuten
goldgelb und knusprig backen.
Das Blech mit den Knuspertellern aus dem Ofen nehmen. Teigkreise etwas abkühlen lassen.
Zum Anrichten die Teigkreise auf 4 Teller verteilen und die gefüllten Zwiebeln darauf anrichten.
Dazu passt gut ein winterlicher Blattsalat.
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