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Rezept
Fruhlingszwiebeln in Speck
Ein Rezept von Friihlingszwiebeln in Speck, am 09.06.2026
Zutaten
8 Frihlingszwiebeln (mit sattem Griin) 1Bund Rucola
16 dinne Scheiben Bacon oder durchwachsener Pfeffer
Raucherspeck Ol fiir den Rost
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 260 kcal

Zubereitung

1. DieFriihlingszwiebeln von den Wurzelbiischeln und den welken griinen Teilen befreien, waschen. Den Rucola verlesen
und alle dicken Stiele abknipsen, Rucola waschen und trocken schleudern.

2. Jede Friihlingszwiebel mit ein wenig Rucola garnieren und jeweils 2 Bacon- oder Raucherspeckscheiben wie einen Mantel
spiralformig um die Zwiebel wickeln. Leicht pfeffern.

3. Den Rost eindlen. Friihlingszwiebeln auf den Rost legen und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten grillen, bis der Bacon
oder Raucherspeck knusprig ist und die Zwiebeln knackig bissfest sind, dabei einmal umdrehen. Die Zwiebeln
schmecken zu Steaks und Koteletts oder zusammen mit anderem Gemiise vom Grill.
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