Pikante Zwiebd - Tortchen

Kategorien:  Pikant, Backen, Kleingeback
Zutaten fur: 8 Personen

450 Gramm TK-Bl atterteig
200 Gramm Durchwachsener
Speck
1 kg 2w ebel n kil eine
2 klein. Rote
Papri kaschot en
1 Essl. Butterschmal z
1 Bund Schnittl auch
80 Gramm Wir zi ger Kése
Ceri eben
Z.N. Geyerzer
4 Ei er
1 Teel . Kiommel Pfeffer a.d
Mihl e
Tobasco zum
Abschnecken

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 30 M nuten

Bl atterteig auftauen | assen. Kl eine Qbst kuchenfdrnchen aus Keram Kk,
Durchnesser etwa 12 cm kalt ausspilen. Blatterteig auswell en und
di e Fornthen damt ausl egen. Bl attertei gbdden nit einer Gabel
mehr f ach ei nstechen. El ektro-ofen auf 200 Grad vorheizen. Den Speck
fein wirfeln und in einer beschichteten Pfanne ausl assen, auf
Kichenpapi er abtropfen | assen. Das Speckfett zur Seite stellen. D e
Zw ebel n abzi ehen und in feine R nge schneiden. Di e Paprikaschoten
schal en, hal bi eren, weisse Trennh&utchen und Kerne entfernen. Die
Schoten fein wirfeln. Butterschmalz in dem Speckfett erhitzen.

Zwi ebel ri nge und Papri kawirfel darin 5 M nuten dinsten. Den

Schni ttl auch waschen, trockenschitteln und in ROl chen schneiden.
Qut die Halfte der ROllchen, die paprika- und Speckwirfel, Kase,

Ei er und den im Mdrser zerstossenen Kimel mit den abgekuhlten

Zwi ebel n verm schen, mt Pfeffer und Tabasco abschnecken.

Zw ebel m schung in die Fornchen fillen und in der Backofenmtte etwa
25 M nuten backen, bis die Tortchen eine knusprige, gol dgel be
Kasekruste haben. Di e Forncthen herausnehnmen und vor dem Servieren
etwa 5 Mnuten ruhen lassen. Mt restlichem Schnittlauch bestreut
servieren



