Arabiens Klchen

Gefullte Zwiebeln
Basal Mahschi

Geflllte Zwiebeln, oder Basal Mahschi, sind ein traditionelles Gericht aus Saudi-Arabien. Sie
haben einen herzhaften und wirzigen Geschmack, der durch die Kombination von Reis und einer
Mischung aus Gewulrzen wie Koriander, Pfeffer, Zimt und Muskatnuss entsteht. Die Zwiebeln
selbst werden ausgehohlt und mit dieser aromatischen Fullung gefullt, bevor sie gekocht werden.
Bei einigen Varianten kommt auch noch Lammhackfleisch in die Fullung

Das Ergebnis ist ein kostliches Gericht, das perfekt als Beilage oder Hauptgericht serviert werden
kann.

Herkunft: Saudi-Arabien
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Tamarinde

8 Gemdusezwiebeln
3 EL Butterschmalz
500 g Lammbhack
125 g Langkornreis
1 TL Koriander

Y5 TL Pfeffer

% TL Zimt

Y TL Muskatnuss

1 Prise Salz

2 EL Tomatenmark

Vorbereitung

Die Tamarinde in % | Wasser eine Stunde einweichen. Dann durch ein Sieb drucken, damit sich
das Mark von den Kernen und Fasern |0st. Das Tamarindenwasser beiseite stellen. Von den
Zwiebeln eine dicke Scheibe am Wurzelansatz abschneiden. Die Zwiebeln mit einem Schalmesser
vorsichtig aushohlen, dabei 2 bis 3 Wande stehen lassen.

Zubereitung

In einem Topf das Butterfett erhitzen und das Hackfleisch darin unter standigem Rihren ca. 5
Minuten anbraten. Reis, Gewlrze und Salz hinzufligen und kurz weiterrihren. Das Tomatenmark
in 1 Tasse Wasser verruhren und in den Topf gieBen. Die Zwiebeln jeweils mit etwas
Fleischmasse fillen und mit der Offnung nach oben in einen groRen, flachen Topf setzen. Das
Tamarindenwasser zwischen die Zwiebeln gieBen. Einen feuerfesten Teller drauflegen und den
Deckel schlieBen. Zum Kochen bringen und auf kleiner Flamme 40 Minuten garen lassen. Falls
notig, zwischendurch Wasser nachgiefRen.

© 2026 coquina.de 1



