Zwiebelkuchen - Frankischer

Zutaten fur: 4 Personen

Zubereitungszeit: 50 Mn

375 G amm Mehl
1 Teel . Sal z
1 Ei
105 Gramm Butter
21 Gamm Frische Hefe
175 m Lauwarne M| ch
750 Gramm Zwi ebel n
150 Gramm RAucher speck
150 G amm Creéne fraiche
3 klein. Eier
Sal z
Kimrel

Mehl zum Ausrol | en
Fett fur die Form

Anleitung:

1. Das Mehl mit dem Salz in eine Schiussel geben und das Ei mt 75 g
Butter hinzugeben. Die Hefe mt der |auwarmen M| ch verriohren. Mt

dem Mehl gem sch zu einemnittel festen Hefetei g verkneten. Zugedeckt
etwa 1 Stunde gehen | assen.

2. Den Teig auf einer benehlten Arbeitsflache kréaftig durchkneten,
ausrollen und in eine gefettete Pizza- oder Tarteform |l egen. Den
Rand etwas hoch dricken. Zugedeckt 20 M nuten gehen | assen.

3. Fur den Belag die Zwi ebel n schal en und in dinne Ri nge schnei den.
Den Speck klein wirfeln. Speck und Zwi ebeln in der restlichen Butter
andunsten, bis die Zw ebeln glasig sind. AnschlielRend abkihl en

| assen.

4. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Créne fraiche mt Eiern,
Sal z und Kimel verm schen. Di e abgekihl te 2w ebel - Speckm schung
dazugeben und damit vermengen. Di e Masse gl ei chmél3i gauf dem Hefeteig
verteilen und 35-40 M nuten backen. Herausnehnen und | auwarm

servi eren.

Kal ori en: 1080 kcal pro Portion

Brenn- und Nahrwerte Pro Portion/Stick Brennwert

1080kcal / 4510kJ Ei wei B

23g Kohl enhydrat e

80g Fett

759 H nwei se zur Berechnung: 1 Portion/Stick = 1/4 des zubereiteten
Rezept s



