Zwiebelkuchen

Zutaten (fur ein Blech):
* 500 g Mehl

» 1 Wirfel Hefe

e 250 ml lauwarmes Wasser
e 1% TL Salz

e 1TL Zucker

« 2ELOI

* 1 kg Zwiebeln

» 75 g Speck

» 200 g Sahne

» 2 Eigelb

. Ol

» Pfeffer

Zubereitung:

Die Hefe in einer Schuissel zerbréseln und den Zucker tber zu Hefestliickchen
verteilen. Nun solange mit den Fingern die Hefe/Zucker-Mischung kneten, bis die
Hefe sich vollstandig verfliissigt hat. Nun das Mehl, Salz, Ol und Wasser hinzugeben
und gut durchkneten. Den fertigen Teig dann anschlie3end in eine saubere Schussel
geben, mit einem Kichentuch abdecken und bei Raumtemperatur gehen lassen
(Tipp: Der Teig geht noch schneller auf, wenn man Ihn im Backofen bei 50C und
geoffneter Backofentir stehen lasst.)

Die Zwiebeln in Ringe schneiden und in einem Topf/Brater dinsten bis sie schon
glasig sind. Zum Schluf3 noch kurz den Speck hinzugeben. Die Zwiebelmasse gut
abkihlen lassen. In der Zwischenzeit die Sahne mit den Eigelb verquirlen. Den Teig
auf dem Backblech ausrollen, Zwiebel/Speck-Masse darauf verteilen, mit Pfeffer
wirzen und die Sahne/Ei-Mischung dartiber geben. Das Ganze im vorgeheizten
Backofen dann bei 200C fur ca. 20-25 Minuten backe n.

Zum Zwiebelkuchen schmeckt dann nattrlich am besten noch frischer Federweil3er.
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