Cebollas Rellenas de Autogestion

para 4 personas

4 cebollas grandes peladas y enteras
Zumo de 1 [imon
2 cebolletas finamente picasas
2 cucharadas de aceite de oliva
8 cucharadas de arroz hervido vy escurrido (algo crudo)
2 tomates troceados
2 cucharadas de perejil picado
% cucharadita de mezcla de especias en polvo
% cucharadita de canela
50 gr de pasas remojadas en agua durante 30 minutos y escurridas

Saly pimienta al gusto

1.Precalentar el horno a 180 grados.

2. Freir las cebollas picadas en el aceite de oliva sin que se doren de-
masiado y mezclarlas con los demds ingredientes para el relleno.
3. Cocer las cebollas con poco agua.y a fuego bajo dﬁ,:'ante veinte mi-
nutos. Escurrirlas reservando el liquido de coccion. Cortar el extre-
mo superior de la cebolla y vaciarla con la ayuda de una cuchara.
Rellenar (as cebollas con [a mezcla antes preparada, dejando algo
de hueco para que suba el arroz.
4.Cortar los trozos de cebolla resultantes del vaciado vy colocarlos en
una fuente para horno junto con el liquido de coccion de (as cebo-
(las y el zumo de [imon. Agregar (as cebollas rellenas, y hornear du-
rante una hora a 180 grados.




