Elbweiderind
Rezepte

Zutaten fiir 4 Personen: Ge ﬁill te ZWieb eln
& grofie Zwiebeln mit Rinderhack

400 g Rinderhackfleisch

200 ml Rinderbrihe 1. Zuerst das Elbweiderind-Hackfleisch auftauen lassen.

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1Ei 2. Zwiebeln schalen und an einem Ende einen Deckel abschneiden.

Die Zwiebeln von innen aushohlen, sodass etwa 2-3 dulRere
Schichten tbrig bleiben. Das Innere der Zwiebeln fein hacken.
Knoblauchzehe schéalen und feinhacken.

3 EL Semmelbrésel

2 EL gehackte Petersilie

1 TL Paprikapulver (edelsifs)

1 TL getrockneter Oregano 3. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und den gehackten Zwiebel-

100 g geriebener Kése (z.B. Gouda ~ Anteil zusammen mit dem Knoblauch anbraten, bis die Zwiebeln

oder Parmesan) glasig sind. Das Rinderhackfleisch hinzugeben und anbraten, bis es

2 EL Olivend| krumellg}md gol(;lbraun ist. Mit Paprikapulver, Oregqno, $a|z und
Pfeffer wirzen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung

Salz und Pfeffer nach Geschmack etwas abkihlen lassen. Das Ei, die Semmelbrosel, die Petersilie und
die Halfte des geriebenen Kases unter das Hackfleisch mischen.

4. Zwiebeln fillen: Die ausgehohlten Zwiebeln mit der Hackfleisch-
Zubereitungszeit: ca. 1,5 h Mischung flllen, in eine ofenfeste Form setzen und die Rinderbrihe
in die Form gielRen. Die gefillten Zwiebeln mit dem restlichen Kase

) . bestreuen.
Dazu: Reis oder Kartoffelpiiree

5. Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Die Zwiebeln etwa 30-40
Minuten backen, bis sie weich sind und der Kase goldbraun ist.

6. Die geflllten Zwiebeln warm servieren.

Guten Appetit!

Hereford Elbweiderind

Graditz




