Zwiebdl - Kuchen 1 Vollw.

Kategorien:  Kuchen, Vollwertkiiche, Gemuse
Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN BODEN

200 Gramm Wi zennmehl (Type 405)
1/2 Wirfel Hefe (frisch)
1/ 2 Teel . Zucker
1/8 Ltr. Vollmlch
75 Gramm Bl Gtenzarte Kol nfl ocken
80 Gramm Butter
1 Ei (Gw-K. M
1/ 2 Teel . Jodsal z

FUR DEN BELAG

500 Gramm Zwi ebel n
25 Gramm Butter
150 Gramm Schi nkenspeck
2 Eier (Gew.-KI. M
1/8 Ltr. Saure Sahne
Jodsal z, Paprika, Pfeffer
30 Gramm Bl Gtenzarte Kol nfl ocken

Anleitung:

Mehl in eine Schissel sieben und in die Mtte eine Vertiefung
driicken. Hefe hinei nbr6ckel n, Zucker darUberstreuen, mt | auwarner
M| ch Ubergi een und vorsichtig mt etwas Mehl verrihren. Mt

Bl utenzarten Kol I nfl ocken abdecken und die Butterfl dckchen, das Ei
und Sal z am Schiissel rand verteil en. Zugedeckt an ei nem warmnmen Pl atz
30 M nuten gehen | assen.

In der Zwi schenzeit Zw ebel n schalen und in dicke Ri nge schnei den.
In Butter glasig dinsten. Schinkenspeck wirfeln, hinzufigen und
abkihl en | assen. Eier mt Saurer Sahne und den Gewlrzen verquirlen
und Bl it enzarte Kol |l nflocken sow e di e Speck-Zw ebel nasse

unt err thren.

Hef et ei g noch ei nmal durchkneten und ei ne gebutterte Springform ca.
1/2cm di ck damit auskl ei den. Bel ag darauf verteilen und den Teig
erneut 30 M nuten gehen | assen.

I m vor gehei zt en Backof en zunédchst 20 M nuten bei 200 °C und weitere
5 bis 10 M nuten bei 240 °C backen. Noch warm servieren. Ergibt ca.
12 St ucke.



