/wiebelkuchen

mit wiirzigem Kise

FUR EINE
RECHTECKIGE Knuspriger Hefeteig mit leckerer Zwiebelfiillung :
TARTEFORM (35 x 13 cm) Zwiebelkuchen ist ein typisch herzhaftes Gericht
Fiir den Hefeteig: welche.s in Stic?deutschland, aber auch in der .
Schweiz oder im Elsass sehr gerne gegessen wird.
. 125 ml lauwarme
. %gcg Mokl Hefeteig ansetzen:

o 1/2 Packchen Hefe

N 1 gestrichener TL 1. Die Hefe in einer Schiissel mit lauwarmer Milch

Zucker vermischen.
e 1TLSal
e 3EL S;eziseél 2. Einen Teeloffel Zucker hinzugeben und dann mit einem
. 1 Ei Loffel so lange riihren, bis sich Zucker und Hefe

aufgelost haben.

3. Das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine

Fiir die Zwiebelkuchen-
ir die Zwiebelkuchen kleine Mulde driicken.

Fiillung:

4. Hier nun die lauwarme Hefe-Milch-Mischung
125 g Schmand od
g Semand odet hineingeben. Mit etwas Mehl in der Mulde verriihren.

Creme fraiche

: 421 O%legrbunte 5. Den Vorteig mit einem Tuch bedecken und an einem
. warmen Ort fiir ca. 15 Minuten aufgehen lassen.

Zwiebeln

* 1/2Bund 6. Nun die restlichen Zutaten (Ei, Ol, Salz) hinzugeben,
Friihlingszwiebeln vermischen und zu einem glatten Teig verkneten.

e 200 g Greyerzer
oder ein anderer 7. Den Teig in der Schiissel nochmals gehen lassen bis er
wiirziger Kdse sich sichtbar vergroBert hat.

. Salz/Pfeffer

. 1 Messerspitze (Man kann den Teig auch mit einem Pédckchen Trockenhefe
Muskat herstellen, dann entféllt der Schritt mit dem Vorteig. Der

. Etwas Butter zum Teig muss dann insgesamt etwas lidnger gehen.)
anbraten

Fiillung vorbereiten:

1. Die Zwiebeln abziehen (ich verwende gerne bunte
Zwiebeln, ihr konnt natiirlich auch nur rote Zwiebeln
oder nur die weillen nehmen) und in feine Wiirfel
schneiden.

2. Die Friihlingszwiebeln waschen und klein schneiden.



3. Etwas Butter in einem grof3en Topf erhitzen, die
Zwiebeln und Friihlingszwiebeln hinzufiigen und
diinsten. Topf vom Herd nehmen.

4. Die Eier, den Schmand und 3/4 vom geriebenen Kise
miteinander verquirlen.

5. Zu der Zwiebelmasse hinzugeben.

6. Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Z.wiebelkuchen backen:

1. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Den vorbereiteten Hefeteig ausrollen und in eine
rechteckige Quicheform legen.

3. Dabei die Riander etwas andriicken.
4. Dann die Zwiebel-Kise-Masse in die Form fiillen.

5. Den restlichen Kise iiber dem Zwiebelkuchen verteilen
und den Zwiebelkuchen bei 200°C ca. 30 Minuten
backen.



