Zwiebelkuchen

Ich rate ausdricklich zum guten Erkaltenlassen :-)

Zubereiten wollte 1ich eigentlich einen elsassischen
Flammkuchen. Denn ich hatte sehr viele Zwiebeln und Schalotten
vorratig. Als ich jedoch beim Recherchieren las, dass fur
einen Flammkuchen nur eine (Gemuse-)Zwiebel verwendet wird,
bin ich schnell zum Zwiebelkuchen umgeschwenkt. Hier kann ich
zumindest Uber 1 Kilogramm Zwiebeln verwenden.

Zwiebelkuchen ist wie Flammkuchen ein traditionelles Gericht
aus dem ElsaB, den Vogesen und der benachbarten Pfalz und
Baden. Zwiebelkuchen wird normalerweise mit Zwiebeln
zubereitet, ich habe das Rezept abgeandert und stattdessen
eine Halfte Schalotten verwendet. Sie sind feiner und bringen
mehr Geschmack in den Kuchen. Traditionell wird der Belag auch
mit saurer Sahne zubereitet, notfalls kann man auch Schmand
nehmen. Ich habe jedoch Creme fraiche verwendet und die
fehlende Flussigkeit durch WeiBwein ersetzt. Dies 1ist auch
eine passende Zutat, wird Zwiebelkuchen doch meistens bei
Beginn der Weinlese zu jungem Wein serviert.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/16/zwiebelkuchen/

Der Kuchen vor dem Backen

Allerdings habe ich UuUbersehen, dass der traditionelle
Zwiebelkuchen ein Blechkuchen ist und auf einem ganzen
Backbleck gebacken wird. Daflr ist eigentlich auch die Menge
des Hefeteigs vorgesehen. Ich wollte aber einen runden Kuchen
backen. Und habe somit eine Spring-Backform verwendet und
einen schonen, hohen Kuchen zubereitet. Somit wurde auch der
Belag fur einen Blechkuchen zu einer Fullung fur den Kuchen.

Zwiebelkuchen wird zwar gewOhnlich warm serviert. Aus Grinden
der Stabilitat und Bindung des Kuchens bzw. der Fillung rate
ich jedoch, den Zwiebelkuchen sehr gut erkalten zu lassen. Fur
etwas Temperatur kann man ja mit der Mikrowelle sorgen.

Zutaten:
Fur den Teig:

= 500 g Mehl

= 300 ml Milch

=5 Hefewlirfel (21 g)
=2 EL Olivendl

=L EL Salz



Fiur die Fullung:

= 600 g Schalotten

= 600 g Zwiebeln

= 250 g durchwachsener Bauchspeck
=4 Eier

» 200 g Creme fraiche

= 150 ml trockener WeiBwein

= Muskat

= Salz

» weiller Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 1 Std. 40
Min. | Backzeit 30 Min.

Fur den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Ruhrschiussel geben, Hefe dazugeben und darin auflodsen.
Mehl, Salz und Olivenol dazugeben und alles mit dem Ruhrgerat
mit Knethaken einige Minuten zu einem kompakten Teig
verruhren. Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und Teig
darauf mit der Hand noch etwas verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und in der Schissel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle gehen lassen. Der Teig soll auf etwa das Doppelte
seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig nochmals
mit der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals
in der Schussel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle
gehen lassen.

Spring-Backform einfetten. Teig in die Backform geben, auf dem
Boden flach ausdrucken und einen Rand an der Backform
hochziehen. Teig in der Backform nochmals zugedeckt an einer
warmen Stelle etwas gehen lassen.

Fir die Fullung:



Schalotten und Zwiebeln schalen, quer in Ringe schneiden und
in eine Schussel geben. Speck in schmale, 2-3 cm lange
Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne ohne Fett auf dem
Herd einige Minuten anbraten. Herausnehmen, in eine Schissel
geben und erkalten lassen. Zusatzlich zum ausgelassenen Fett
des Specks etwas Ol in die Pfanne geben und Schalotten-
Zwiebel-Mischung hineingeben. Diese bei hoher Temperatur und
unter standigem Ruhren 6-8 Minuten glasig dunsten.
Herausnehmen, in eine Schissel geben und ebenfalls erkalten
lassen.

Eier in eine RiUhrschiussel aufschlagen und mit dem Schneebesen
verquirlen. Creme fraiche hinzugeben. Ebenfalls Weilfwein. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wurzen und alles verruhren.
Erkalteten Speck und Schalotten-Zwiebel-Gemisch unterheben.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen. Teig in der Backform am
Boden und Rand nochmals flach ausdricken. Fillung hineingeben
und verteilen.

Backform fur 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Gebackener Kuchen, mit einem herrlichen Zwiebel- und



Speckaroma

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und Rand der
Spring-Backform ldsen. Zur Sicherheit Kuchen auf dem Boden der
Backform belassen. 1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.



