REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Zwiebelkuchen

IN DER TARTEFORM

25

cm

Mirbeteig ohne Hefe, saftige Fiillong, knuspriger Rand. Fir 8 Sticke.

30 Min. 45 Min.

Arbeitszeit im Ofen

Dag bravchst du
fir den Boden

200 g Weizenmehl Type 405
100 g kalte Botter

1 Ei

1% TL Salz

Oo0o0ofond

1bis 2 EL kaltes Wasser

fiir die Fiillung

750 9 Zwiebeln
100 g Speckwiirfel
1 EL Botter

200 g Schmand

2 Eier

15 TL Kimmel
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Salz, Pfeffer, eine Prise Moskat

der Kniff vnd Varianten
Das Blindbacken hiilt den Boden onter der feuchten Fillong
knusprig. Fir 24 cm von allem drei Viertel nehmen.

Vegetarisch: ohne Speck, dafor 15 TL gertiochertes
Poaprikapulver

Mit Laoch: die Hilfte der Zwiebeln dorch 2 Stangen Lavch
ersetzen

Mit Kise: 80 g geriebenen Bergkiise in den Guss

Tarteform
0, 00
200 C 8 Stiicke
Ober- und Unterhitze fiir 4 bis 6 Leute

So gehte

1

Mell, Salz und kalte Botter 20 Strevseln verreiben. Ei ond 1
EL Wasser dazv, korz 20 einem glatten Teig kneten. 30
Minoten kalt stellen.

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Speck ohne Fett
auslassen, Botter ond Zwiebeln dazo ond 15 bis 20 Minoten
olasig dinsten, nicht brionen.

Schmand vnd Eier verrishren, mit Kimmel, Salz, Pfeffer ond
Moskat wirzen. Die etwas abgekihlten Zwiebeln
onterheben.

Ofen avf 200 °C vorheizen. Teig avf etwa 32 cm avsrollen,
in die gefettete Form legen, Rand hochdriicken, Boden
einstechen.

Backpapier und getrocknete Erbsen avflegen, 12 Minuten
blind backen. Papier ond Erbsen heravsnehmen.

Fillong einfillen ond 30 bis 35 Minoten goldbravn backen.
10 Minoten in der Form rohen lassen, dann anschneiden.

meine Notizen
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