Zwiebelkuchen
kann man im Herbst in
allen Weinbauregionen
genieBen. Es gibt un-
zahlige Rezepte - pur
oder mit Speck, mit

Sahne oder Sauerrahm.

Zum Elsasser Zwiebel-
kuchen (Rezept S. 56)
serviert man neuen
Wein (FederweiBer)
oder rassigen Riesling

wiebeln
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Ob déftige'Haué;: ¥ annskost
oder rafﬁmerte Gemuchte -
die mcisten Rezepte beémnen
mit den Worten: ,,Zw1ebeln in
Ol oder Butter andiinsten ...“.
Doch das pikante Gemise ist
W_eitalls vielfaltiger und

tbernimmt gerade im Herbst

auch gerne die Hauptrolle




ELSASSER ZWIEBELKUCHEN (GEFULLLE ZWIEBELN

Fir eine Form mit 26 cm Durchmesser (ca. 8 Stiick) WUE" [
Far den Murbete/g 200 g Mehl 100 g kalte Butter 1 Eigelb, Salz Butter fur dle Form 4 groBe Gemusezwiebeln, Salz, 4 Scheiben Friihstiicksspeck (Bacon).
Flr den Belag: 2 EL Ol, 6 Zwiebeln, 2 Stangen Lauch, 250 g durchwachsener Bauchspeck, Fur die Fallung: 1 kleine Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 3 EL Olivendl, 500 g Rin-

4 Eier, 200 ml Sahne, 200 ml Milch, 75 g geriebener Gruyerekése, Pfeffer, Muskat derhackfleisch, 1 groBe Dose geschélte Tomaten, 1 EL Tomatenmark, je 1 TL

Thymian- und Oreganobléttchen, Pfeffer, 4 EL geriebener Pecorino oder Berg-
1. Das Mehl sieben, Butter in Wiirfel schneiden. Beides mit dem Eigelb, 3-5 EL kaltem Wasser _l_<§1'§e_5_ tr_t‘s_gljg.f‘l?ymtap_—“y_n‘c_tﬁqgmgr_ipgwgtgg y.qq'f‘?a_tpgtp{éttgrugqmng{g@-pm ;
und Salz rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten, zugedeckt 30 Min. im Kiihlschrank
ruhen lassen. 2. Zwiebeln schilen, in feine Ringe schneiden. Lauch waschen, putzen, lings 1. Gemiusezwiebeln schilen, in wenig, nur leicht gesalzenem Wasser 15 Minu-
halbieren, in Streifen schneiden. Speck in Wiirfel schneiden. Ol erhitzen, Speck, Lauch und ten diinsten. Herausnehmen, einen Deckel abschneiden und aushohlen. Reste
Zwiebeln bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten anschwitzen. 3. Quicheform ausbuttern.Teig aus- beiseitestellen. Jede Zwiebel mit einen Speckstreifen umwickeln. Speck mit ( -':
rollen, hineinlegen, einen Rand formen. Belag auf dem Teig verteilen. 4. Eier mit Sahne, Milch Kiichengarn festbinden. 2. Die kleine Zwiebel und die Knoblauchzehe - h

und Gruyere verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Uber den Belag gieRen. Den Ku- len, wiirfeln, in 2 EL Ol andiinsten. 3. Hackfleisch im restlichen Ol in '€

chen im vorgeheizten Ofen (200 °C) ca. 45 Minuten goldbraun backen. Warm servieren! Pfanne anbraten. Tomaten in einem Sieb grob zerdriicken, abtropfe

: - _ Saft auffangen. Hackfleisch mit den Tomaten zur Knoblauch-Zwi

.o 0 o ; i 5 . S geben, Tomatenmark und Kriuter unterriihren, alles 30 Min. bei
WUI‘f eln Wle - Tl ", S ® £y L x 1 kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 4. Hackfleisc
d i e P r Ofi g LK i 3 e g eaRy o 1 die Gemiisezwiebeln fiillen. Gediinstete Zwiebelreste hacken, m
Fy : iR tensaft mischen, in eine Auflaufform geben Gefiillte Zwiebeln

mit Kése bestreuen. Bei 180 ° in. acken Mit Kriautern garn

1 Die geschalte Zwiebel von R M L e b 1
9 T T ST, Tl o ; 2 zu frischem Bauern servieren. L
der Wurzel zur Spitze halbieren. [ e e Vs e 3 e T
. a

2 Die Zwiebelhalften mit der

Schnittflache nach unten mehr-
mals quer durchschneiden. Der
Abstand der Schnitte bestimmt
die GroBe der Warfel. Den Wur-

zelansatz nicht durchtrennen,
sondern ein paar Millimeter ste-

hen lassen! 3 Die Halften nun auf
gleiche Weise langs durch- Hat sieben
Hiute, beifdt Zwiebelvielfalt: Birnenformige Schalotten haben von
alle Leute“ lautet ein allen Zwiebelarten den feinsten Geschmack. Rote Zwie-
tung arbeiten. Dabei zerfallen die altes Kinderritsel. beln oder Frihlingszwiebeln machen sich gut im Salat.
Zwiebeln werden Kiichenzwiebeln mit weifder oder brauner Schale sind
von mehreren besonders vielseitig verwendbar. Die kleinen Perlzwie-
trockenen beln verwendet man meist zum Einlegen oder Schmoren
Hiuten um-
hillt, darunter
liegen fleischig verdickte Blitter, deren Inhalts- 5 Nach der Ernte missen
stoffe uns beim Schneiden oft zu Trinen Zwiebeln einige Wochen

schneiden, 4. Nun in Querrich-

Scheiben in exakte Wrfel

rithren. Das kann man abmildern nachtrocknen. Dazu breitet

h - (s. S. 59), ganz verhindern ldsst es man sie an einem luftigen Ort
. sich gerade bei der am meisten auf einem Gitterrost auf dem
y verwendeten, scharfen Kiichenzwie- Boden aus oder steckt sie

bel nicht. Auf den Genuss sollte kopfliber zwischen Holzlatten
man dennoch nicht verzichten. Die

Fotos: Flora Press (2), Food Centrale Hamburg, Marion Nickig, StockFood

verschiedenen Varianten veredeln 6 Zum Einlagern kann man
viele Gerichte und Gibernehmen im die Zwiebeln mit Laub kunst-
Zwiebelkuchen oder mit einer herzhaften voll zu Zépfen flechten und an
Fullung auch gerne die Hauptrolle. AuRerdem einem luftigen, kiihlen Ort auf-
gehoren die rezenten Knollen zu den gestindesten héngen. Einfacher ist das Abful-
Gemtsearten Uberhaupt. Dafiir verantwortlich sind len der Knollen in Zwiebelnetze
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/. WIEBEL-APFEL-(GEMUSE

R4 Porsonen:” TN« ' o
400 g Apfel, 500 g groBe, milde weiBe Zwiebeln, 2 EL Sonnen-
blumenél, 1 Handvoll Rosinen, /g | trockener Portwein, Salz,
eine Hanavoll frische Salbeibltter, 2 EL Olivensl
1. Apfel schilen, Kerngehiuse ausstechen. Die Apfel mit

Schale quer in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die dufdere
Haut der Zwicbeln_ab%ichen, Zwiebeln in Ringe schneiden.

2. Zwiebel und A.gfel_' nnenblumendl anbraten, Rosinen
und Portwein zuﬁigeq,'_ knapp gar diinsten. Mit Salz ab-
schmecken. 3. Die Salbe er waschen, trocken tupfen.

In Olivendl in einer Pfafi sprig braten, aber nicht zu

sehr briunen lassen. 4. Daq'I . belgemiise in eine Schiissel
geben, mit den krossen Salb€iblittern garnieren und sofort
servieren. Tipp: Schmeckt als Beilage zu Schmorbraten,

Gans oder Entenbrustfilet. Dazu reicht man Salzkartoffeln

oder Kartoffelknodel.

verschiedene Schwefelverbindungen, die wie ein pflanzliches Antibiotikum wirken.

/ WIEBELSUPPE

Fur 4 Personen (im Bild rechts): ..
600 g Zwiebeln, 60 g Butter, 1 EL Ol, 150 ml trockener
WeiBwein, 1 | klare Fleischbriihe, 2 Lorbeerblétter, 7> TL ab-
geriebene Zitronenschale, 1 Knoblauchzehe, "2 TL getrock-
neter Majoran, Salz, 1 Msp. Cayennepfeffer, 150 g Laugen-

stange (ohne Salz), 1 EL gehackte Petersilie

Zusammen mit reichlich vorhandenem Vitamin C und Mineralien stirken sie das Immun-
system und fordern die Durchblutung. Dazu muss man nicht in rohe Zwiebeln beiflen —
beim sanften Braten oder Diinsten bleibt ein grofler Teil der Inhaltsstoffe erhalten.
Frithlingszwiebeln, Perlzwiebeln und weie Zwiebeln werden erntefrisch verwendet.
Fir lingere Lagerzeiten eignen sich im Spatsommer oder Herbst geerntete Zwiebeln
und Schalotten mit trockener, goldgelber, brauner oder roter Schale. Sie harmonieren
wunderbar mit all
Gediinstete Zwiebeln schmecken mild und siifdlich und run- den anderen Ge-
den den Geschmack vieler Gerichte ab. Durch Rosten wer-
den sie wiirziger. Tipp: Fur die Zwiebelgarnitur auf dem
Rumpsteak, dem Kartoffelpiiree oder den Kisespitzle die
Wiirfel bei geringer Hitze langsam in Butterschmalz anbraten Christel Rupp

miusearten, die
1. Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden. der Herbst fuir
20 g Butter mit dem Ol erhitzen, Zwiebelscheiben darin
ca. 10 Minuten anduinsten. Mit WeiRwein abloschen, etwas
einkochen lassen, die Briihe angieen. 2. Lorbeerblitter,
Zitronenschale und Knoblauchzehe zugeben, ca. 10 Minu-
ten kocheln lassen. Mit Majoran, Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Lorbeer und Knoblauch wieder entfernen.
3. Laugenstange in diinne Scheiben schneiden, in einer
Pfanne in restlicher Butter von beiden Seiten goldbraun
braten. Die Suppe mit Petersilie bestreuen und mit
den Laugenstangenscheiben garnieren.

uns bereithilt.

Keine Trane
vergiefsen

Beim Schneiden der Zwie-
beln werden schwefelhaltige
Inhaltsstoffe (Enzyme) frei —
T die Nase lauft und die Augen
tranen. Legt man Zwiebeln
vor dem Schneiden in den
Kuhlschrank, wird die Aktivi-
tat der Enzyme gedampft
und sie verstromen weniger
Reizstoffe. Verwenden Sie

1 Sellerie, Lauch, beim Zwiebelschneiden ein

Zwiebeln und Méhren
gelten als guinstige Partner
in der Mischkultur auf dem

/ WIEBELEINTOPF

Far 4 Personen:

sehr scharfes Messer, damit

die Zellen nicht zerquetscht

Fotos: Photocuisine, Kramp+Goélling, Marion Nickig, StockFood, Friedrich StrauB

Beet. Kulinarisch erweist
sich die Freundschaft als
ebenso vorteilhaft: Die spat
geernteten, lagerféhigen
Gemlse ergeben im Hand-
umdrehen einen séttigen-
den Eintopf oder eine
kréftige Suppe

2 Rohe Zwiebelringe
von milden Frihlingszwie-
beln oder weiBen Sommer-
und Winterzwiebeln sind
eine vitaminreiche gesunde
Zugabe zum Salat. Wichtig:
Bereits aufgeschnittene
Zwiebeln rasch verwerten,
an der Luft werden sie bitter

600 g Gemiisezwiebeln (ersatzweise milde Kichenzwiebeln), ~ Werden. Auch dadurch lasst

300 g Kartoffeln, 300 g Méhren, 100 g Knollensellerie, 3 EL O,

1 Liter heiBe Rinder- oder Gemtuisebrihe, 1 Lorbeerblatt,

2 TL Kiimmel, 4 Ndrnberger Wiirste, 50 g frische Meerrettich-
wurzel, 1 Bund glatte Petersilie, Salz, Pfeffer aus der Mihle

1. Zwiebeln pellen, halbieren und in diinne Scheiben
schneiden. Kartoffeln, MOhren und Sellerie schilen.
Kartoffeln und Sellerie wiirfeln, MOhren in Scheiben
schneiden. 2. Die Gemiise in 2 El heiRem Ol andiins-

ten, die Briihe zugeben. Lorbeer und Kiimmel zufiigen. ra'fr“ 5
=

Den Eintopf bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Mi- Lﬁ-'* o

nuten garen. 3. Die Wiirste im restlichen Ol 5-7 Minu- oy

ten braten, dabei mehrmals wenden. 4. Meerrettichwur-

zel schilen und fein reiben. Die Petersilie fein hacken.

Den Eintopf mit Salz und Pfeffer wiirzen, Wiirste in Scheiben
schneiden und zugeben, Petersilie unterrithren. Eintopf ser-
vieren und den geriebenen Meerrettich dazu reichen.

sich die Reaktion abmildern

mein schones Land 59




