B ReZEPTE DER WOCHE

Gemiisezwiebeln
mit mildem Geschmack

Weniger Biss als die kleine Schwester

Die grofle Gemiisezwiebel stammt aus Spanien. Da
sie ein milderes Aroma besitzt als die tibliche Speise-
zwiebel eignet sie sich auch fiir die Zubereitung als
Gemiise und nicht nur zum Wiirzen.

Gefliigel-Gurkentopf

Zutaten (fiir 4 Personen): 2 Gurken, 1 gewiirfelte
Gemiisezwiebel, Rapsol, 1 EL Butter, 1 EL Curry, Salz,
1 EL Sojasauce, 1 EL Honig, 500 ml Hiithnerbriihe,
650 g Putenbrust, 4 EL gerosteter Sesam, 2 EL ge-
hackte, ungesalzene Erdniisse.

Zubereitung: Gurken schilen, lings teilen. Ker-
ne entfernen. Gurken quer in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Zwiebel in Ol und Butter anschwitzen,
Gurken zugeben, salzen, mit Curry, Honig und Soja-
sauce wiirzen, Briihe angiefien, 10 min kocheln. Pu-
tenbrust wiirfeln, in Ol knusprig braten, salzen, mit
Sesam und Erdniissen zu Gurken geben.

Gefiillte Zwiebel

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 grofle Gemiisezwie-
beln, 350 g Perlgraupen, 700 ml Gefliigelbriihe,
100 g gewtirfelter Speck, 250 g gewiirfelte Austern-
pilze, 1 gehackte Knoblauchzehe, 75 g gerdstete, ge-
hackte Haselntisse, 2 EL Rosinen, etwas Weifdwein,
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Die gefiillten Zwiebeln erhalten durch die Rosinen ein
fruchtiges Aroma. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

einige Stdngel Majoran, 4 Scheiben Emmentaler,
Salz, Pfeffer, Rapsol, Butterschmalz zum Einfetten.
Zubereitung: Zwiebeln schilen, Wurzelende nur
putzen, Zwiebeln 30 min in Salzwasser garen.
Herausnehmen, abkiihlen, an der Spitze Kappe ab-
schneiden, Inneres auslosen. Graupen in Brithe 20
min kécheln, abgiefen. Graupen leicht salzen. Ol
in Pfanne erhitzen, Speck auslassen, Pilze im Fett
braten. Knoblauch zugeben. Rosinen in Wein aufko-
chen, ziehen lassen. Graupen, Niisse, Pilze, Rosinen
und gehackte Majoranblattchen mischen, pfeffern,
in Zwiebeln fiillen, in gefettete Backform setzen, mit
Kése belegen, bei 175 Grad 20 min backen.

Knusper-Schweinebauch

Zutaten (fiir 4 Personen): 1,125 kg Schweinebauch
ohne Knochen, 4 Gemiisezwiebeln, 400 ml Gemii-
sebrithe, 1 TL Korianderkorner, 1 Ingwer, 6 Knob-
lauchzehen, 2 Chilischoten, 100 ml Sojasauce, 3 EL
Sesamol, 4 EL Honig, Salz, Pfeffer, 1 Bund gehackter
Koriander.

Zubereitung: Schweinebauch-Schwarte leicht karo-
formig einschneiden. Korianderkorner ohne Fett
rosten, zerstoflen. Ingwer und Knoblauch abziehen,
Chili halbieren, Kerne entfernen. Ingwer, Knoblauch
und Chili hacken. Mit Korianderkdrnern, Sojasau-
ce, Ol, Honig, Salz und Pfeffer mischen. Fleisch in
Marinade legen, abgedeckt iiber Nacht marinieren.
Zwiebeln schilen, achteln. Schweinebauch abtrop-
fen, auf Hautseite im Brater mit Zwiebeln in Ol an-
braten. Salzen, mit Schwarte nach oben bei 190 Grad
im vorgeheizten Backofen braten. Nach 20 min mit
Brithe abloschen. Hitze auf 170 Grad reduzieren,
Braten rund 90 min offen schmoren. Gegen Ende
bei Oberhitze ab und zu mit Fond bestreichen, bis
Schwarte kross ist. Mit Koriandergriin bestreuen.

Nuss-Hiihnchen

Zutaten (fiir 4 Personen): 800 g in diinne Streifen
geschnittenes Hahnchenbrustfilet, 2 EL Speisestar-
ke, 5 EL Sojasauce, 4 EL Fischsauce, 3 EL Weifwein,
Saft von 1 Zitrone, 3 cm Ingwerwurzel, 2 Bund Friith-
lingszwiebeln, 2 Paprika, 100 g Cashewkerne, 1 klei-
ne Chilischote, 1 Bund glatte Petersilie, 2 in Ringe
geschnittene Gemiisezwiebeln, Salz, 1 EL Mehl, 1 TL
Paprikapulver, Rapsol.

Zubereitung: Starke, Soja- und Fischsauce, Wein und
Zitronensaft mischen, Hihnchen marinieren. Gemii-
sezwiebeln salzen, mit Paprikapulver und Mehl mi-
schen, in Friteuse bei 175 Grad 4 min braten. Fleisch
in Ol braten. Geschnittene Friihlingszwiebeln und
Paprika, gehackten Ingwer und gerOstete, gehackte
Cashewkerne zugeben. Mit Marinade abldschen, ge-
hackte Chilischote ohne Kerne und gehackte Petersi-
lie zugeben, mit Zwiebeln servieren.





