Elsasser Zwiebelkuchen
(Variation)

Zutaten fir zwei Personen:

250 g Mehl

1/2 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 TL Trockenhefe

1 EL Olivendl

125 ml lauwarmes Wasser

Mehl fiir die Arbeitsgerate
Belag:

1 gehéufter EL Créme fraiche

2 Haushaltszwiebeln
2 EL neutrales Ol

3 dunne Scheiben roher
Schinken (wir bevorzugen
Schwarzwélder Schinken)
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1. Mehl, Salz, Zucker und
Trockenhefe vermengen. 1
EL Olivendl und das Wasser
zugeben und mit einem
elektrischen Handriihrgerét
mit Knethaken zu einem
homogenen, glatten Teig
verarbeiten.

2. Teig 30 Minuten bei
Raumtemperatur gehen
lassen.

3. Inzwischen die Zwiebeln
schalen und mit einem
Gemdiisehobel in sehr feine
Ringe schneiden. In einer
beschichteten Pfanne mit
neutralem Ol glasig diinsten.

4. Backofen auf 225°
vorheizen. Ein Backblech
auf eine untere Stufe
einschieben.
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5. Etwa die Halfte des Hinweise:

Teiges abnehmen ”'.‘d aut Dieses Rezept ist eine
bgrnghltem B ackpapier pragmatische Vereinfachung
maglichst diinn ausrollen. diverser Flammkuchen-

Der Rest des Teiges kann Rezepte

mit Klarsichtfolie bedecktim '

Kuhischrank einen Tag Schlagworte:

aufgehoben werden.

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 70
min, Hauptspeisen,
Flammkuchen, franzésisch

6. Die Créme fraiche auf
dem ausgeroliten Teig
verstreichen, dabei einen
kleinen Rand lassen, gut
salzen und pfeffern, die
fertig gegarten Zwiebeln
darauf verteilen.

7. Schinken infeine Streifen
schneiden und verteilen.
Den Zwiebelkuchen mit dem
Backpapier auf das
Backblech geben und etwa
10-12 Minuten backen. Rezept und Foto: Walter
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