Zwiebelkuchen

Zutaten fiir 4 Personen

Teig

Belag
300 g Weizenmehl e 4 Eier
80 g Margarine e 1 kg Zwiebeln
125 ml Milch e 150 g Schwarzwalder Speck
20 g Hefe e 300 g saure Sahne (10% Fett)

1 Priese Salz Olivenol

Kiimmel, Salz

Zubereitung

1.

Die Milch etwas anwérmen, die Hefe darin auflésen. Mehl und Salz mi-
schen, in eine Schiissel geben, Margarine in kleinen Stiickchen hinzuge-
ben. Langsam Milch und Hefe unter vorsichtigem Riihren hinzugeben.
Den Teig kriftig kneten und an einem warmen Ort in einer Schiissel mit
einem Tuch bedeckt 20 Minuten gehen lassen.

Die Zwiebeln und den Speck jeweils in kleine Stuiicke schneiden.

Den Speck anbraten, anschlieflend aus der Pfanne nehmen. Zum Fett aus
dem Speck etwas Olivendl in die Pfanne geben und die Zwiebeln darin
glasig anbraten.

. Den Teig auf einer bemehlten Fliche auswellen. Das Backblech mit Oli-

venol fetten, den Teig darauf ausbreiten, am Rand einen Teigwulst auf-
bauen.

Eier, Sahne und Kiimmel verquirlen, mit Salz wiirzen. Die Zwiebeln
daruntermischen, alles zusammen auf dem Teig verteilen.

Den Zwiebelkuchen mit Speck bestreuen und bei 200°C etwa 45 Minuten
backen.



