ok Ak

Kuchen & Torten

ZUTATEN

250 g Mehl

50 g Butter

Y2 Wiirfel Hefe

1 TL, gestr. Salz

1 TL, gestr. Zucker
150 ml Milch, lauwarm
500 g Zwiebel(n)
50 g Butter

1 EL Mehl

2 Ei(er)

100 ml stiBe Sahne
Salz

Kimmel

75 g Schinkenspeck, gerducherter, in
Wirfel geschnitten

Butterflockchen
NAHRWERT

Calories: 2706 kcal
Serving Size: 1

Schwadbischer Zwiebelkuchen

Vorbereitungszeit: 2 Std., 30 Min. Kochzeit: 55 Min. Gesamtzeit: 3 Std., 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: Leicht Portionen: 1 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUBEREITUNG
Fir den Hefeteig:

Einen Vorteig erstellen. Daflr die Hefe in einer kleinen
Schissel zerbréseln und in einem Teil der angewarmten
Milch auflésen. Dann den Zucker und etwas Mehl
hinzufligen und glatt rihren. Der Vorteig sollte eine
zahflussige Konsistenz haben. Mit etwas Mehl
bestreuen und abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen.

Hat sich das Volumen des Vorteigs verdoppelt, dann ist
er ausreichend gegangen. Diesen dann zum Mehl
geben. Das Salz und die Milch gleich hinzufiigen. Den
Teig kneten und dann erst die sehr weiche Butter
zugeben.

Den fertig gekneteten Teig zum Gehen stehen lassen.
Wenn er gegangen ist, die Kuchenform mit dem Teig
auslegen. Wie hoch man den Rand macht, ist abhangig
vom Durchmesser der Form.

Fur den Belag:

Die fein gewurfelten Zwiebeln in der Butter unter
dauerndem Ruhren glasig dunsten. Das kann gut 10
Minuten dauern. Die Zwiebeln dlrfen jedoch nicht

braun werden. Das Mehl anschlieBend gleich unterriihren und die Masse abkihlen lassen.

Erst wenn der Hefeteig in der Form gegangen ist, die 2 verquirlten Eier und die Sahne hinzufigen
und gut unterriihren. Mit geniigend Salz abschmecken, denn die Zwiebeln bendtigen ordentlich

Salz.

Den Belag dann in die mit dem Teig ausgelegte Kuchenform geben und anschlieBend noch mit
dem gerducherten Schinken und dem Kimmel bestreuen. AbschlieBend noch einige

Butterflocken darauf geben.

Auf der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 35 - 45 Minuten

backen.Warm servieren!



