Zwiebel - Apfel - Kuchen

Kategorien:  Backen, Kuchen, Pikant
Zutaten fur: 1 Kuchen *

FUR DEN MJURBETEI G

250 G amm Hell es Wi zennehl
1 Teel . Backpul ver

1/ 4 Teel . Sal z
1 Essl. Saure Sahne

125 Gamm Kalte Butter
1 Ei

FUR DEN BELAG

150 Gramm Dur chwachsener Speck
500 Gramm  Zw ebel n
1 Essl. Butter
150 Gramm M | der Bl auschi nrel kase
1 grof3. Sauerlicher Apfel
180 m  Saure Sahne
100 m  Crene fraiche
3 Ei er
1 Essl . Mehl
1 Essl. Frischer Thym an: gehackt
Qder
1 Teel . Getrockneter Thym an

Sal z und Pfeffer

Anleitung:
fiar eine Kuchenform von 28-30 cm Durchnesser).

Fur den Mirbeteig das Mehl mit dem Backpul ver und dem Sal z ver nengen.
Zusamren nmit der in kleinen Stickchen geschnittenen Butter: der
sauren Sahne und demEi zu einemglatten Teig verkneten. Den Teig
kurz ruhen | assen. Eine Kuchenform damt auskl ei den, dabei einen
Rand von ca. 3 cmfornen.

Fur den Bel ag den Speck in schrmale Streifen schneiden. Die Zw ebel
i n dinne Ringe schnei den oder hobel n. Den Speck ohne Fett in der
Pf anne anbr at en: herausnehnen.

Butter zum ausgel assenen Speckfett geben und die Zw ebeln darin 10
M n. | ang dinsten.

Den Kase mit einer Gabel zerdricken. Den Apfel schalen und grob
raspel n. Zwi ebel n, Kése, Apfel und die Hilfte der Speckstreifen
ver nengen.

Saure Sahne, Crene fraiche, Ei er und Mehl verquirlen und nmt Salz:
Pfeffer und Thym an kréaftig wirzen.

Die Halfte vom GuR mt der Zw ebel mi schung vernmengen und auf den
Tei g geben. Den restlichen GQu3 dartiber giefRen. Die Ubrigen
Speckstrei fen darauf streuen.

Den Kuchen bei 180 Grad ca. 45 Mn. |ang backen. Lauwarm servieren.



