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Rezept
Geflillte Zwiebeln und Kartoffeln aus dem Ofen

Ein Rezept von Gefiillte Zwiebeln und Kartoffeln aus dem Ofen, am 15.01.2026

Zutaten
4 grolle Zwiebeln 4 grole Kartoffeln
200g Limburger (oder Vacharin Montd " Or) 1/2Bund Estragon
1Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch
2EL mildes Olivendl Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 265 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 225° (besser: 200° Umluft) vorheizen. Die Wurzelansatze der Zwiebeln abschneiden. Die Kartoffeln
grindlich unter flieRendem Wasser abbiirsten und trocken reiben. Die Zwiebeln und die Kartoffeln einzeln in Alufolie
wickeln. Die Zwiebeln auf das Ofengitter legen und im Ofen (Mitte) in etwa 2 Std. weich garen. Nach 1 Std. die Kartoffeln
dazulegen und ebenfalls weich garen.

Kurz vor Ende der Garzeit den Kase in kleine Stiicke teilen und in eine Schiissel geben. Die Krauter abbrausen und
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und mit dem Schnittlauch fein schneiden. Die Krauter mit dem Kase mischen.

Das Gemlise aus dem Ofen nehmen und die Alufolie entfernen. Mit einer Schere von den Zwiebeln jeweils einen Deckel
abschneiden, die Kartoffeln ldngs mit einem Messer einschneiden. Die Zwiebeln und Kartoffeln vorsichtig mit einem
Loffel aushohlen, dabei einen diinnen Rand stehen lassen. Das ausgeloste Gemise zum Kése geben und alles mit einer
Gabel grob zerdriicken. 1 EL Olivendl untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofengrill einschalten. Ein Backblech mit dem restlichen Olivendl einfetten. Die GemUseschalen behutsam mit
der Kése-Gemiise-Masse fiillen und auf das Backblech setzen. Das gefiillte Gemiise unter dem Grill etwa 3 Min.
gratinieren. Dazu passt ein Blattsalat mit Apfeln.
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