Vegetarisch gefullte

Zwiebeln, Ofentomaten mit
Olivenpaste & Reis. Was fiirs
Auge, denn es isst mit.

Vor
einigen Wochen hatte ich in irgendeiner Kochsendung im
Fernsehen gefiullte Zwiebeln gesehen. Bisher habe 1ich
eigentlich nur Auberginen gefullt, aber Zwiebeln fand ich
spannend, denn ich mag sie gebacken sehr gerne. Sie haben dann
so eine tolle SuRe.

Als wir mal wieder ratlos vor unserem Kuhlschrank standen und
uns fragten, was wir heute kochen sollen, kamen mir die
Zwiebeln in den Sinn. Wir verbrauchen liebend gerne Reste und
da wir Huttenkase und Gemuse in Form von Zucchini da hatten,
lag es nahe, damit die Zwiebeln zu fullen.

Es ist allerdings gar nicht so einfach, groBe Zwiebeln zu
finden, die sich gut dafur eignen. Nachdem ich den Markt
durchkammt hatte, nahm ich die grofRten, die ich finden konnte.
Sie waren nicht perfekt, aber es ging auch damit. Die nette
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Frau am Stand schenkte mir noch ein StrauSchen Majoran dazu,
der grolBartig dazu passt, wie wir beim Futtern feststellten.
Klassisch werden Zwiebeln sicher mit Hackfleisch gefullt und
auch das stelle ich mir sehr lecker vor. 0Oder gehautete
Bratwlrste, die schon wunderbar herzhaft gewlrzt sind.

Aber wir essen so gerne vegetarisch und beli diesem Gericht hat
uns rein gar nichts gefehlt.

,Schmeckt wie im Restaurant” murmelte mein Naschkater zwischen
zwei Gabeln und machte sich mit Inbrunst weiter uber den
hibsch angerichteten Teller her.

Ich
finde, das Auge isst sowieso immer mit und ein paar einfache
Zutaten kommen noch mal ganz anders ruber, wenn sie liebevoll
und asthetisch angeordnet und ein wenig dekoriert werden.
Warum ins Restaurant gehen, wenn man das so leicht fur sich
selbst machen kann?

Eine Prise frische Krauter uber den Teller streuen, ein
Schlenker Balsamico ums Gericht herum, ein paar gerostete
Kerne uUber dem Salat. Man kann sein Essen so leicht aufpeppen.
Und mal ehrlich: schmeckt es dann nicht gleich doppelt so gut,
wenn man vor dem Essen den Teller als kleines optisches
Kunstwerk wirdigen kann?

Hier jedenfalls unsere Kreation der Woche:

Fiir 2 Portionen:
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4 moglichst groBe Zwiebeln oder 2 Riesenzwiebeln
100 g Huttenkase
1 kleiner Zucchino
frischer Majoran, fein gehackt
Salz, Pfeffer
(1 Zehe gepresster Knoblauch)
weitere Krauter nach Belieben

4 grole Tomaten
Paste aus schwarzen Oliven, alternativ eine Handvoll schwarze
Oliven, im Morser zerstampft oder ganz fein gehackt
Pfeffer

Zwiebelreste, Rotwein, Salz, Pfeffer, Majoran, Zitronenschale

1 Tasse Reis (Basmati oder Langkorn)
frischer Majoran als Deko

Die Zwiebeln am unteren Ende vom Wurzelstrunk befreien (aber
nur ganz wenig abschneiden) und schalen. Oben einen kleinen
,Deckel” abschneiden und dann mit einem LOoffel das Innenleben
der Zwiebel heraus holen. Dabei Acht geben, dass man nicht zu
tief grabt, denn dann geht die unterste Schicht heraus und es
entsteht unten ein Loch, durch das die Fullung fallen kann.
Die Zwiebel“reste” nicht wegwerfen! Man kann eine tolle Sauce
oder Creme daraus machen!

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Eine Ofenform leicht fetten und
die Zwiebeln hinein setzen.

Es empfiehlt sich, die Zwiebeln schon mal im heillen Ofen
vorzugaren, da sie langer brauchen, als ich gedacht hatte und
die Fullung selbst ist ja vegetarisch und muss nicht , durch”
werden wir Fleischfillung.

Dann die Zucchini waschen, abtrocknen und grob raspeln. Die
Raspeln mit dem Huttenkase und den Gewlurzen und Krautern
vermengen. Der Fantasie sind hier aber keine Grenzen gesetzt!
Man kann zum Beispiel noch ganz fein geschnittene
Friuhlingszwiebeln dazu geben oder auch noch etwas ganz



anderes.

Die Tomaten ebenfalls waschen, trocknen und ein Stick
abschneiden, am besten am Ende mit dem Grin. Wer mag, entfernt
ein wenig von den Kernen oder schneidet sie oben an der
Schnittstelle leicht kreuzweise ein. Die Olivenpaste auf die
Schnittstelle streichen.

Die Zwiebeln nun mit der Kase-Gemuse-Mischung fullen. Optional
kann man noch etwas geriebenen Kase daruber geben, damit sie
oben drauf goldbraun und knusprig werden.

Dann zusammen mit den Tomaten in den Ofen geben und 30-45
Minuten backen, je nach GrofBe der Zwiebeln und ob sie
vorgegart wurden oder nicht.

Die Zwiebelreste fein hacken und in einer Pfanne mit einem
Schuss 0l andinsten, bis sie langsam karamellisieren. Salz und
Pfeffer dazu geben, sowie die Zitronenschale und noch etwas
frischen Majoran. Mit Rotwein angiellen und langsam reduzieren
lassen, bis es sirupartig aussieht. Noch etwas Wein angiefien
und alles purieren. Noch einmal abschmecken und ein wenig beil
kleiner Hitze reduzieren lassen, bis es die gewunschte
Konsistenz besitzt. Wir hatten eher ein Mus, man kann die
Sauce naturlich auch flussiger machen.

In der letzten Viertelstunde den Reis kochen. Eine Tasse Reis
und zwei Tassen kochendes Wasser in einen Topf geben. Einmal
aufkochen und dann die Hitze ganz klein schalten und den Reis
gar ziehen lassen.

Wer mag kann ihn mit Gewlrzen oder zum Beispiel etwas
Zitronenschale verfeinern. Ich gebe meist eine grofizugige
Prise Salz dazu.

Wenn alles fertig ist, den Reis mit einer kleinen Schussel
oder einem Servierring portionieren und die Zwiebeln und
Tomaten daneben anrichten. Mit Klecksen der Zwiebelreduktion
dekorieren. Alles mit frischem gehacktem Majoran
bestreuen. [nurkochen]



Ich
hoffe, dieses Gericht macht euch Lust zum Nachkochen!
Gefulltes Gemuse ist nicht nur lecker, sondern macht auch was
her und eigentlich ist es kein groBer Aufwand.

Habt ihr schon mal Gemuse gefullt und wenn ja, welches und
womit? Uber Anregungen wiirde ich mich freuen! =)

Habt eine genussvolle Zeit!

Eure Judith
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Knusper, knusper: Zimt -

Milchreisplatzchen mit
Vanille- Rhabarberragout

Milchreis ist ja so ein Wohlfuhlessen, das sicher die meisten
mit Kindheit, Heimat und Familie verbinden. Mit gaaanz viel
Zimt, mit Kirschen, mit Schoki, Milchreis ist immer lecker und
macht glucklich.

Aber
wieso immer nur Milchreis zum Loffeln, das ist doch irgendwie
auch langweilig, dachte ich mir, als ein beachtlicher Rest
Reis uUbrig blieb, den ich zur Halfte in Kokosmilch und in
Wasser gekocht hatte, weil es ihn als Beilage zu einem
asiatischen Gemiuse gab. Den Rest als Dessert zu verwenden,
fand ich da nur logisch, aber einfach nur zuckern und zimten?
Fand ich zu langweilig. Da musste mehr draus zu machen sein.

Am Ende entstanden diese zimtigen Knusperherzchen aus dem
Kokos- Jasminreis und als Frischekick gab es ein Ragout aus
Rhabarber mit viel Vanille dazu, damit die sauren Saison-
Stangen dieses Jahr auch endlich mal Einzug in meiner Kiche
halten.
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Platzchen kann man naturlich auch rund machen, denn mit dem
Platzchenausstecher macht es schon etwas Arbeit. Aber dafir
sieht es so herzig und einfach doppelt zum Anbeillen aus. =)

Fur 2 Naschkatzen:

300 g Reis, in Milch (oder Kokosmilch) und Wasser (50/50)
gegart
2 EL Zucker
2 gehaufte TL Zimt
1 Ei
etwas Butterschmalz

4 mittlere Stangen Rhabarber
1 Vanilleschote
2-3 EL Agavendicksaft

Den gekochten Reis mit Zimt und Zucker mischen, bis es dem
Geschmack entspricht. Das Ei unterrihren.

Ein wenig Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und mit zwei LO6ffeln kleine Platzchen hinein geben oder den
Reis in der Pfanne in eine Platzchenform dricken und diese
vorsichtig abheben. (Man braucht dabei aber Kiuchenhande, der
Ausstecher kann etwas heils werden; mehrere konnen da abhelfen
i) ).

Die Platzchen bei mittlerer Hitze langsam goldbraun backen,
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dann wenden und ebenfalls Farbe nehmen lassen.
Auf einem Gitter mit Kichenpapier kurz etwas entfetten lassen.

Fir das Ragout den Rhabarber schalen. Die Stangen 1langs
halbieren und dann in kleine Stuckchen schneiden.

In einem Topf mit dem Agavendicksaft und der ausgekratzten
Vanilleschote samt ihrem Inhalt bei mittlerer Hitze
garen.[nurkochen]

~ Ich
denke, man kann das Rezept auch mit ,echtem” Milchreis- Rest
machen. Ich hatte eben nur gerade Jasminreis da. Vielleicht
wird es mit Jasmin etwas knuspriger, aber das muss man
ausprobieren. Ich freue mich Uber Ruckmeldungen, wenn es
jemand nachgekocht hat! =)

So, ich nasche jetzt noch ein paar Reisherzchen und winsche
euch eine genussvolle Zeit!
Eure Judith
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