ZAPIEKANA CEBULA Z
DODATKAMI

SKLADNIKI:

4 czerwone cebule

100 g pertowej kaszy kuskus

1 opakowanie pasty z cukinii z suszonymi
pomidorami Z Gruntu Dobre

80 g koziego sera plesniowego

2 tyzki orzechéw wtoskich

sél, swiezo mielony pieprz

1 pomarancza

gatazki rozmarynu

PRZYGOTOWANIE:

. Cebule obra¢, odkroi¢ koncéwki i odcigé wierzch
(mniej wiecej 1/3 cebuli). Przy pomocy tyzki wyjac
srodki (pozostawiamy dwie warstwy). Z
otrzymanych $rodkéw przygotowad 4 kawatki,
ktdre nalezy wykorzystaé¢ do zastoniecia spodow
(kazdy z pojedynczej warstwy cebuli). Wydrazone
cebule wrzuci¢ na wrzatek i gotowac przez okoto 5
minut. Osuszy¢, a przygotowanymi wczesniej
kawatkami wypetnic¢ ich dno.

. Kasze ugotowad zgodnie z instrukcja na
opakowaniu. Orzechy drobno posieka¢. Dobrze
schiodzony ser pokroi¢ w nieduza kostke.

. Przestygnietg kasze potaczyc z pasty, doprawié
sola i pieprzem do smaku, nastepnie wrzucid
orzechy, ser i delikatnie wymieszaé. Tak
przygotowanym farszem wypetnic cebule i utozy¢
je na papierze do pieczenia w naczyniu do
zapiekania.

. Cebule piec w piekarniku nagrzanym do 180
stopni C (grzanie gora-dot) przez okoto 20 minut.
Gotowe cebule udekorowac rozmarynem i podac z
czastkami pomaranczy.



