Pomito

Gefullte Zwiebeln mit
Tomaten-Crumble

Vorbereitungszeit: 40 min
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Zutaten

Altbackenes Brot: 80 gr

Ei: 1l

Jungmangold: 30 gr
Knoblauch: 1

Natives Olivendl extra: n. B.
Pecorino sardo (sardischer Pecorino): 50 g
Pfeffer: n. B.

Rinderhack: 100 g

Rote GemuUsezwiebel: 2 Sticke
Salz: n. B.

Thymian: n. B.

Vorbereitung

1.

Far die Flllung Hackfleisch mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Thymian, sardischem
Pecorino und gediinstetem Mangold vermischen.

. Zwiebeln in der Mitte aufschneiden und innere Blatter abzupfen, sodass kleine

Kuppeln entstehen.

Mit heiBem Wasser Uberbrihen und mit dem Gehackten beflllen.

Aus Pomito Tomatenfruchtfleisch in Stiicken mit Ol, Salz und Knoblauch
eine Sauce zubereiten.

. Einen Teil der Tomatensauce mit dem zerbrdselten Brot vermischen und auf die

Zwiebeln setzen.

. Bei 180° fur 12 Minuten in den Ofen schieben und anschlieBend die gefillten

Zwiebeln auf der restlichen Tomatensauce anrichten.

Fur dieses Rezept
haben wir
verwendet:

Tomaten in feinen
Stickchen 50 g

“Pomito
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