Klassischer Zwielbelkuchenw

Zutatewv Fiwr 20 Stuck
Hefeteig

Belag

500 g Mehl; plus etwas zuun Beowbeiten
1 TUSaly

25 g Hefe; frischv

250 ml Milch, lawwarmv

60 g Butter, weich

1E4, KL M

2 EL Ol neuwtral

1.5 kg Gemuisegwielbelnv
200 g Speck, durchwachses
2 EL Ol neuwtral

2 TUKvwmmelsaat

Salg

Pfeffer

4 Eier, KL M

300 g Schumand,

Zubereitung

Fuur den Teig Mehl und Salg mischen. Hefe gerbroseln und in
der Mich auflosen. Hefemilch, Butter und €L guum Mehl geber.
Alle Zutater mit dew Knethaken des Handridhwrers gu einem
glatten Teig verawbeite. Teig mit einem Kichentuch
abgedeckt

o einemv warmen Ort 1 Std.. gehew lassenv. Devv Ofenv aunf 200
Grad, vorheigen (Unduft nicht empfellenswert).

Fowr den Belag Zwiebelw vierteln und inv der Kitchenwmaschine
feinv schineiden. Speck feinv wirfeli. 2 ELOL inv einer grofien
Pfowwne evhitzen. Speck dawrin bei mittlerer bis storker Hitze
knusprig braten. Zwiebelnw und Kiwmmel zugeben und unter
Ridbwen 5 Min. braten. Zugedeckt bei milder Hitze 20 M.
diwnsten, ab-und zuw wnwidhwen. Mit Salg und Pleffer witrze.
Eier und Schimand inv einer grofien Schuissel verridhwen und
mit etwas Salg und Pfeffer wiwrges. Zwiebelmischung
untermische.

Einvtiefes Blech mit 2 EL Ol fetten und divwy mit Mehl
bestoinben. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflicche etwas
grofer aly das Blech (cov. 42 % 32 cm) ausrolen. Teig aunf das
Blech legenv und aum Rand gut andricken. Abgedeckt 10 M.
gehew lassen. Masse auf dem Teig verteilen. Zwiebelkuchen um
heiflerv Oferv aunf der unterstenv Schiene 35 -40 Min. backen.



