(Zwiebelkuchen

Zutaten:

Teig:

1 Würfel Hefe ( 42 g)

2 – 3 EL lauwarme Milch

500 g Mehl

½ TL Salz

¼ l Milch

120 g Margarine

Belag:
5 EL Öl

500 g geschälte Zwiebeln

Pfeffer

100 g durchwachsener Speck

150 g geriebener Gouda

2 Eigelb

1/8 l Sahne

Salz

Zubereitung:

· Hefe mit der lauwarmen Milch verrühren und 10 Minuten gehen lassen.

· Margarine erhitzen, kalte Milch zugießen. Mehl und Salz in die Schüssel geben,  Fett-Milch Gemisch zufügen und die aufgegangene Hefe mit Knethaken unterkneten. Teig solange bearbeiten, bis die Schüssel sauber bleibt. Bei etwa 50° 30 Minuten gehen lassen.

· Öl erhitzen, Zwiebeln in feinen Ringen goldgelb braten, etwas abkühlen lassen. Speck würfeln und in der Pfanne rösten.

· Teig ausrollen und den Speck und die Zwiebeln darauf verteilen. 

· Eigelb, Sahne und Salz verschlagen und darüber geben. Mit dem Käse bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200° ( Umluft 180° ) auf der mittleren Schiene etwa 25 Minuten backen. 

