VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUTATEN:

Boden:
290 g Mehl (Type 530 oder 405)
(00 g Wasser (ca. 20°C)
B0 g Milch
25g (I
ag dalz

9q Hefe
2q Lucker

Fiillung:
{000 g Zwiebeln (geschalt und gewiirfelt)

2ol g Sauerrahm
ZUBEREITUNG: 750 Sahne
300 g Eier

Boden: B0 g Mehl (Type 950 oder 405)
Mlle Zutaten fir den Boden fir 12 Minuten von Hand 12 Salz und Pleffer

oder fiir 9 Minuten im langsamen und B Minuten im Muskat

schnellen Gang mit der Maschine verkneten. Dann den Speck (optional)

Teig fiir 20 Minuten bei Raumtemperatur entspannen 75 Butter (zum Dinsten der Zwiebeln)
lassen. Wahrenddessen die Fillung zubereiten.

Fiillung:
Butter in der Pfanne zerlassen und bei mittlerer Hitze

die Zwiebeln glasig diinsten und kurz abkiihlen lassen.
Dann den Teig ausrollen und in eine gefettete Kuchen-
form legen. Ich nehme eine geschlossene Quicheform.

MEHLSCHMIEDE @ JEDEN DONNERSTAG, 17 UHR EIN NELIES VIDED!
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BACKEN:

|ch verwende eine Form mit 32cm Durchmesser und 4cm Hihe. Eure Form sollte nicht zu hoch
sein. Fir die Filllung alle Zutaten zusammenriihren. Dann die abgekiihlten Zwiebeln in die Fillung
geben und abschmecken mit Salz, Pfeffer und Muskat.

AnschlieBend alles in die Form geben. Fiir die Speck-Version gebe ich dann noch etwas Speck oben
drauf.

AnschlieBend fiir 40 Minuten bei 180° C Umluft backen.

Dazu passt ein Glas Traubenschorle oder ganz klassisch Federweier,
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