Pizza - mit Zwiebeal Alemannische

Kategorien: Pizza
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Brot,- Hefe- oder 1 Packet
Blatterteig TK
Mehl
4 Zw ebel n (je nach G oRe);
Bis 1/2 nehr
1 Essl. Schmal z (oder Margari ne)
1/2 Tasse Sahne, dicke
1 Teel . Kréauter, gehackt
100 Gramm Schi nken
1 Prise Kimel

Anleitung:

Tei g auf benehltem Brett kleinfingerdick ausrollen (Blatterteig
etwas dinner) und auf gefettetes oder gebuttertes Herdbl ech | egen
Geschéalte Zwi ebel n in Schei ben schneiden und in Schmal z oder
Margari ne glasig schnoren. In ein Geschirr schiutten, mt Sahne,

Kr aut ern, gehackt em Schi nken und Kimel nach Geschmack verm schen
Mogl i chst di ck auf den Teig streichen und in der Rdhre bei 225-250°
C backen. Recht hei R auf den Tisch bringen. Dazu trinkt man
naturlich al emanni schen Wi n.

Di es besondere Rezept bietet uns der Hei mat pfl eger Hei nberger aus

Adel shei m der darutber schreibt: "Im al emanni schen Sprachgebiet, wo
die flachen Kuchen zum Unterschi ed von fei nerem Geback Wi en hei B3en
gi bt es Zwi ebel wai e. Di e Franken nennen jene Kuchen einen Blatz; fiur
sie ist "de Zwi w bl oot sch de beschte Bl ootsch vun alle Bl 4atscher!”

Besonders gut schrmeckt unsere Zw ebel - Pi zza "auf einer Kirchweih zum
Wein in seinen verschiedenen Stadi en: an ei nem Suser-Sonntag i m

Her bst am Kai serstuhl oder zum Rei Ber am Bodensee! Ch, er schneckt
sogar zweimal - beim Essen und zwei bis drei Stunden hinterher erst
recht! Drum hat er auch | andauf, |andab den Nanen Posaunentorte
bekomen. "



