Zwiebdl - Kuchen 3

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
200 G amm Wi zennehl
1 gestr. TL Backpul ver
3 Essl . Wasser
1/2 gestr. TL Salz
100 Gramm Butter
BELAG
500 Gramm Zwi ebel n
80 Gramm Butter
1/8 Ltr. Mlch
Sal z
Pf ef f er
1 Essl . Spei sest aerke
1 Essl. Kaltes Wasser
2 Eigel b
3 Essl . Schl agsahne

Anleitung:

Fuer den Teig das Mehl mit dem Backpul ver m schen. Wasser, Salz und
Fett Hi nzufuegen. Die Zutaten mt ei nem Handruehrgeraet mt

Knet haken zunaechst Auf niedrigster, dann auf hoechster Stufe gut
dur char beiten. Anschliessend Auf der Tischplatte zu einemglatten
Teig verkneten. Sollte der Teig Kl eben, ihn eine Zeitlang kalt
stellen. Den Teig etwas groesser als den Boden einer Pieform
(Durchmesser ca. 28 cn) ausrollen und in die Formlegen. Den Teig am
Rand etwa 2 cm Hochdruecken. Den Tei gboden nmehrmals nit einer Gabel
ei nstechen. Die Formin den auf 200-225 Gad (Gas: 4-5) vorgeheizten
Backof en schi eben, In 15-20 M nuten hel | gel b backen. Fuer den Bel ag
die Zwi ebel n abzi ehen und in Ringe schneiden. Die Butter Zerlassen,
die Zwi ebel ri nge darin anduensten. Die MIch hinzugi essen, nt Salz
und Pfeffer wuerzen, zum Kochen bringen und in etwa 10 M nuten gar
Kochen | assen. Di e Speisestaerke mt Wasser anruehren, zu den

Zwi ebel n geben und kurz Aufkochen | assen. Eigelb mt Sahne

verschl agen und unter die Zw ebel n Ruehren. Das Zwi ebel genuese auf
dem vor gebackenen Tortenboden verteilen. Die Quiche wi eder in den
auf 200-225 Grad vorgehei zt en Backof en schi eben, In 45-60 M nuten
gar backen | assen.



