Omas Rezeptesammlung

Schweizer Geflllte Zwiebeln - Geflllte Bollen

Stichworte: Gemiise, Hack, Zwiebel, Schweiz, Schaffhausen

8 mittelgroBe Zwiebeln, 500 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe
Fillung:
100 g altbackenes Brot 1 Ei,
-(Wirfelchen), 1 Essl. Butterfett,
1/2 Bund Petersilie (fein gehackt), Salz,
3009 gemischtes Hackfleisch, Pfeffer

Die geschiélten Zwiebeln in einen Topf stellen. Fleischbriihe dazugeben und fast weich
kochen. Abkilhlen lassen, die Briihe abschiitten und aufbewahren.

Die Zwiebeln mit einem Messer oder Loffel aushohlen. Das ausgeho6hlte Zwiebelfleisch
fein hacken. Die Brotwirfelchen mit heiBem Wasser libergieBen und quellen lassen.

Fur die Fullung das Hackfleisch in Butterfett diinsten. Etwas abkiihlen lassen und mit
dem gut ausgedriickten Brot, der fein gehackten Zwiebel, dem Ei und der Petersilie gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die ausgehohlten Zwiebeln damit fillen.

Eine Auflaufform einfetten, die gefiillten Zwiebeln hineinstellen, Butterfléckchen dariiber
geben und mit ca. 200 ml Kochfliissigkeit angieBen.

In dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen stellen und ohne Deckel ca. 30 Minuten
backen.

Mit Reis oder Kartoffeln servieren.

Tipp Variante: Anstatt Hackfleisch fein geschnittene Bratenreste verwenden.



