Elsasser Zwiebelkuchen

Zutaten

Fiur den Teig
200g Mehl

3 EL Wasser

1/2 TL Salz

100g Butter

500g Erbsen oder Bohnen
Pergamentpapier

Belag
600g Zwiebeln

100g Fruhstucksspeck
Margarine

Pfeffer

Salz

Muskat

Gul3

125g Creme fraiche
50g geriebener Kase
2 Eier

Zubereitung

Aus Mehl, Wasser, Salz und Butter einen Murbeteig herstellen und in eine gefettete
Springform geben. Einen ca. 2cm hohen Rand formen. Auf den Boden Pergamentpapier
legen und auf diesen 500g Hulsenfrichte geben und bei 175 Grad Celsius fir 15 Minuten
blindbacken.

Fur den Belag die Zwiebeln in Ringe schneiden, Speck wurfeln. Margarine in eine hohe
Pfanne geben, erwarmen lassen, den gewirfelten Speck und die Zwiebeln zuflgen.
Sobald die Zwiebeln glasig sind, nachwiirzen und auf den vorgebackenen Boden geben.
Nun den Guss herstellen. Dazu Creme fraiche, Kase und Eier miteinander verquirlen. Den
Guss nun Uber die Gemuse-Speckmischung geben. Den Zwiebelkuchen nun bei 200
Grad Celsius fur ca. 30 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Der Zwiebelkuchen ist dann
gut, wenn er eine hellbraune Farbe angenommen hat und kaum noch nachgibt, sobald
man mit dem Finger oder der Riickseite eines Kochlo6ffels darauf drickt.
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