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ca Minuten

Zwiebelkuchen
Zutaten fiir 1 Backblech

200 ml Wasser

Y2 TL Zucker

10 g frische Hefe

375 g Mehl (Typ 405)
Y2 TL Salz

100 m1 01

2 mittlere Zwiebeln
1 EL Butter

eine Prise Salz

1,5 kg Zwiebeln (rote und weille)

2 TL Zucker

2 TL Salz

300 g Speck
frische Chilischote

50 g Butter

2 TL Kimmel

4 frische Eier

1 Becher saure Sahne

2 EL Schmand

Muskat, Paprikapulver, Pfeffer

Salz und Pfeffer

Schwierigkeit: v

auf ca. 30°C erwarmen.

und

einriihren. 10 Minuten stehen lassen.
mit

mischen.

dazugeben und gut mischen. Das Hefewasser zufiigen und gut durchkneten. Den
Teig 1 Stunde gehen lassen, noch einmal gut durchkneten und noch einmal 30
Minuten gehen lassen. Inzwischen

schédlen und in grobe Wiirfel schneiden.
in einer Pfanne erhitzen

und die Zwiebel zugeben. Bei kleiner Hitze iiber 40 bis 45 Minuten dunkelbraun
karamellisieren lassen, gelegentlich umriihren damit nichts anbrennt.

Inzwischen

schilen, halbieren und die Halften in Streifen schneiden. Mit
sowie

gut mischen und 10 Minuten stehen lassen.

wiirfeln.

je nach Scharfewunsch in feine Ringe schneiden.

in einem groBen Topf erhitzen und den Speck darin auslassen. Dann Zwiebeln und
Chilistreifen zugeben, weich diinsten aber keine Farbe nehmen lassen.

und die karamellisierten Zwiebeln zufiigen, alles gut verriihren, vom Herd nehmen
und etwas abkiihlen lassen.

mit

und

verrithren. Mit

abschmecken, zur abgekiihlten Zwiebelmasse geben, gut mischen und mit

pikant abschmecken.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf etwas Mehl ausrollen, auf
das Backblech legen, die Radnder etwas hochziehen, sonst 1duft der ganze Saft weg.
Die Zwiebelmischung darauf verteilen, etwa 8 Minuten ruhen lassen, dann im
heiBen Ofen etwa 50 Minuten goldbraun backen.

Das passt dazu: FederweiBer und ein griiner Salat

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

Du bist, was Du isst!
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