Zwiebelkuchen

Flir 6 Personen

Zutaten:
Teig: Zwiebelfiillung:
250g Mehl 5EL Ol
YaWarfel Hefe 1 kg Zwiebeln
1 Prise Zucker 50 g gerducherter Speck
1/81 Milch 200 g saure Sahne
1 Ei Salz, Pfeffer, Paprika und
Kimmel
50 g Butter

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde Vorbereitungszeit, 45 Minuten Backzeit

1.

Mehl in ein Schissel geben, Hefe hineinstliickeln und mit Zucker bestreuen. Milch zugeben und
zu einem Vorteig verriihren und 30 Minuten gehen lassen.

Danach das Ei, die Butter und das Salz zugeben, vermischen und zu einem glatten Teig verrih-
ren. Nochmals 30 Minuten gehen lassen.

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Im Ol 10 Minuten lang andiinsten und danach die
Speckwirfel zugeben und mit braten. Vom Herd nehmen und saure Sahne untermischen. Mit
Kimmel, Paprika und Pfeffer wiirzen.

Den Teig auf einem Blech ausrollen, Zwiebelmasse zugeben und 45 Minuten lang bei 200°C
backen.



