Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwibischer Zwiebelkuchen

.

Zutaten:

250 g Mehl

21 g frische Hefe

125 ml Milch

50 g weiche Butter

1 Prise Salz

1/2 TL Zucker

1 kg Zwiebelwiirfel

3 ganze Eier

1 Eigelb

200 g Sauerrahm oder Sahne

etwas klein gewdirfelter, gerducherter Speck
2 EL Distelol

gehackter Kimmel

geriebende Muskatnuss

Salz, Pfeffer

etwas Semmelbrosel (oder geriebenden Kase)

Zubereitung

Das Mehr in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. In der Mulde einen Vorteig mit der in 5EL
lauwarmer Milch aufgelosten Hefe und dem Zucker ansetzen. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 40
Minuten gehen lassen. Anschlieflend die weiche Butter, etwas Salz und die tibrige lauwarme Milch unter Riihren
zugeben. Den Teig kneten bis er sich geschmeidig vom Schisselboden l6st. Abdecken und nochmals
mindestens eine Stunde gehen lassen. Den Teig diinn auswellen und eine mit Backpapier ausgelegte
Springform damit auslegen. Die Rander hochziehen. Den Teigboden mit Semmelbrdsel (oder geriebenem Kase)
bestreuen.

Fur den Belag die geschnittenen Zwiebeln in Disteldl ca. 20 Minuten bei kleiner Hitze glasig duinsten (nicht
braunen). In den letzten 5 Minuten etwas Salz zugeben. Zwiebeln etwas auskiihlen lassen, dann mit Sauerrahm
oder Sahne, 3 Eiern und 1 Eigelb vermengen. Mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und auf
den Teighoden geben und glattstreichen. Obenauf die Speckwiirfel (oder ein paar Butterflocken) streuen. im
auf 200-220°C vorgeheizten Backofen (ober- und Unterhitze) ca. 60 Minuten goldbraun backen.



