KGZ

Nachtessen

Zwiebelkuchen

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeldffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

800 gr Zwiebeln

150 gr durchwachsenen Speck, gewirfelt
2.5dl Vollrahm
4 Eier
Aromat, Salz, Pfeffer
Muskatnuss
1 Kuchenteig (nicht Blatterteig) g 33 cm

Zubereitung

Zwiebeln Schélen und in halbe Ringe schneiden. Den Speck in Pfan-
ne braten. Zwiebelringe hinzugeben und glasig dinsten.
Abschmecken mit Aromat, Salz und Pfeffer.

Schussel Die Eier in die Schiissel schlagen und mit einer Gabel ver-

Eier, Salz, Pfeffer, quirlen. Den Rahm darunterriihren und mit Salz, Pfeffer (aus
der Mihle) sowie etwas Muskatnuss abschmecken. Die
angeduinsteten Zwiebeln daruntermischen.

Kuchenteig Das Backblech mit dem Kuchenteig auslegen. Den allenfalls
Uiberhangenden Rand abschneiden. Die Masse auf dem
Teig verteilen und den Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad ca. 20 - 30 Minuten backen.

Variante:
Man kann auf dem Boden des im Blech eingelegten Kuchenteigs, 100 bis 150 gr Greyerzer (gerieben)
gleichmassig verteilen. Erst danach den Zwiebelguss auf dem Teigboden verteilen.
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