KULTHANDLUNG ESSEN

Zwiebelkuchen
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Ecnecntiall Stunden.

Dagu passt am besten
FederwecfBer. Ecu
sctiines Fertbotessen!

Recctit fin ¢ Personen.

250 g Mehl
31 Milch

10g Hefe, 1EL Ol, 1 Prise Zucker, 1 krif-
tige Prise Salz

Den Hefeteig

Wéhrenddessen 500g Zwiebeln (oder mehr)

100g Speck (oder mehr)

1Becher Sahne, 2 Eier und reichlich Salz

Ein Backblech

Den Hefeteig

Die Zwiebeln und den Speck

Die Sauce

Mit frisch gemahlenem Pfeffer, Muskat und
Kiimmel

Den Zwiebelkuchen

in eine Schiissel geben und eine Einsenkung
darin formen.

warm machen, aber nicht heifs, und in die Ein-
senkung im Mehl giefsen.

in die Milch streuen, 10 min ruhen lassen und
dann mit einem Knethaken lange und ausgie-
big kneten, solange bis kein Teig mehr an der
Schiisselwand klebt.

in der Schiissel, mit einem Handtuch abge-
deckt in einem warmen Wasserbad im Spiil-
becken 30 — 45 min gehen lassen.

in halbe Ringe schneiden und in Ol anbraten
und leicht salzen.

wirfeln und ebenfalls anbraten.

zu einer Sauce verquirrlen. Die Sauce darf ru-
hig einen Tick zu salzig sein. Das Salz wird
von den iibrigens Zutaten beim Backen teil-
weise aufgenommen. Der Kuchen wird immer
etwas fader als die Sauce.

mit Butter einfetten oder mit Backpapier aus-
legen.

mit Mehl bestduben, ausrollen und auf das
Backblech legen, dabei einen Rand nach oben
driicken.

auf den Teig geben.
dariiberschiitten.

wirzen.

bei 200 °C fiir eine halbe Stunde golgbraun ba-
cken lassen. Danach heifs servieren und schme-
cken lassen.
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