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Einfach freundlich

Schwibische iebelkuchen
BADEN-WURTTEMBERG
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Zutaten Zubereitung
_ Fiir den Hefeteig: Hefe in einer kleinen Schiissel mit warmer Milch auf-
Teig l6sen, Zucker und Mehl hinzufiigen und glattrihren. Mit Mehl bestreuen
250 g Mehl und abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat. Den Teig in Kuchenform auslegen. Fiir den Belag:
>0g Butter Die gewtrfelten Zwiebeln fuer ca. 10 Minuten in der Butter glasig diinsten,
% Wirfel Hefe jedoch nicht braun werden lassen.
1TLsalz Das Mehl unterriihren und die Masse abkiihlen lassen. Sobald der Hefeteig
1TL Zucker in der Form aufgegangen ist, 2 verquirlte Eier und Sahne hinzufligen und
. unterriihren. Mit Salz abschmecken. Den Belag in die mit dem Teig aus-
150 ml Milch gelegte Kuchenform geben und mit gerauchertem Schinken und Kiimmel
bestreuen. AbschlieBend einige Butterflocken hinzugeben. Im vorgeheizten
Backofen bei 200°C fuir 35—45 Minuten backen.
Belag
500 g Zwiebeln Guten Appetit!
50 g Butter
1EL Mehl Weinempfehlung
2 Eier

Der perfekte Wein fur den schwabischen Zwiebelkuchen ist ein trockener
100 ml siiBe Sahne Grauburgunder aus der Pfalz, ein Federweif3er, oder ein feinherber Riesling
vom Mittelrhein oder der Mosel.

Salz

Kiimmel

75g Schinkenspeck

Butter




