Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Gebackene Zwiebeln mit Maultaschenfiillung auf Tomatenragout

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

e 4 grolle Gemiisezwiebeln
e 100 ml Gemlsebriihe

Fillung:

¢ 50 g Hackfleisch (halb & halb)

¢ 100 g Kalbsbrat

e 50 g TK-Spinat, gehackt

e 1altbackenes Brotchen, gewiirfelt
¢ %2 Bund Petersilie, gehackt

e 1Ei

e Gewiirze: Muskat, Pfeffer, Salz

* 400 g TomatensoRe

e Extra: Basilikum

Zubereitung

Die 4 groften Zwiebeln schalen und in einen Topf legen. Mit kochendem Salzwasser (1 EL Salz) zur Halfte
angieflen und 12 Minuten garen. Danach herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Einen ,,Deckel“ von den
Zwiebeln abschneiden und das Innere der Zwiebeln mit einem Kugelausstecher (oder Loffel) aushohlen. Die
Zwiebelmasse fein wirfeln.

Fir die Fillung die fein zerkleinerte Zwiebelmasse in einer Pfanne mit Ol 5 Minuten riihrend anbraten.
Brotchenwdrfel in 50 ml heifslem Wasser einweichen, gut ausdriicken.

Die Halfte der angebratenen Zwiebeln mit dem ausgedriickten Brotchen, dem Spinat, dem Ei, den Gewdirzen
und der Petersilie mischen. AnschlieRend die Masse mit dem Hackfleisch & dem Brat griindlich verriihren.
Den Backofen auf 180°C (Ober-und Unterhitze) vorheizen.

Die Masse in die Zwiebeln flllen. Tipp: Falls Flllung tbrig bleibt, konnen daraus kleine Fleischballchen geformt
und gebraten werden.

Die zweite Halfte der angebratenen Zwiebeln in einer kleinen Auflaufform verteilen. 400 g Tomatensolie



dartliber geben und die gefiillten Zwiebeln hineinlegen.

Mit Alufolie zudecken und im vorgeheizten Backofen bei 180°C 25 Minuten schmoren. Danach die Folie
abnehmen und weitere 5 Minuten backen.

Tipp: Dazu schmecken knusprige Brotchen oder Kartoffelbrei.



