Ehrlich gesagt mach ich mir aus dem, was aus mir unerfindlichen Grinden ,FederweilRer*
heiBt, nicht wirklich viel. Und trotzdem gibt’s bei mir zeitgleich mit der Ankunft der Flaschen
mit dem weillen Rauscher den ersten Zwiebelkuchen des Herbstes. Naturlich gibt es vom
Teigfladen mit der furzogenen Knolle Hunderte Varianten, wobei ich seit einiger Zeit die
Elsasser Art bevorzuge, die allerdings einen Hang zur Kalorienbombe hat. Aber, Fett ist nun
mal Geschmackstrager...

Die Zutaten (fur ein Backblech)
Flr den Teig:

200 g Mehl 405

10 g frische Hefe

100 ml lauwarmes Wasser

3 TL Olivenal

Prise Zucker

Prise Salz

Fur den Belag:

2 groRRe Gemusezwiebeln (= ca. 900 ~ 1.000 g)

300 g Schinkenwdurfel oder Wurfel von rohem Bauchspeck
3 mittelgrol3e Eier

120 g Creme fraiche

80 g sauere Sahne

Olivenaol

Salz, schwarzer Pfeffer, Kimmel, Majoran

Die Zubereitung:

Beim Experimentieren rund um Teigfladen a la Pizza, Flammkuchen 0.3. aus Hefeteig bin ich
auf eine ultrasimple Methdo gestol3en, die allerdings NUR mit frischer Hefe funtioniert. Du
gibst das Mehl in eine Ruhrschussel, vermischst es mit einer guten Prise Salz und drickst
eine Mulde in die Mitte. Dorthinein brockelst du die Hefe, der du eine kleine Prise Zucker
gonnst. Giels das lauwarme Wasser auf die Hefe und haufle mit den Fingern nach und nach
Mehl Uber diese Stelle. Dann arbeitest du nach und nach vom Rand aus das Mehl in die Mitte,
sodass es sich mit der Hefe, dem Wasser und dem Zucker vermischt. Beginn dann, den Teig
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mit den Fingern durchzuarbeiten. Gib nach ein paar Umdrehungen das Ol dazu und arbeite
auch das ein. Das Ganze dauert vielleicht drei Minuten. Verarbeite die Mischung mit den
Fingern zu einem halbwegs gleichmaRigen Teig, den du in Klarsichtfolie hullst und bei
Zimmertemperatur 45 bis 60 Minuten gehen lasst.

In der Zwischenzeit bereitest du den Belag und den Guss vor. Schale und halbier die
GemuUsezwiebeln und schneide sie in dinne Scheiben. Bring ordentlich Olivendl in einem
passenden Topf auf Temperatur. Darin werden die Zwiebeln gekocht, nicht gebraten. Das
heilSt: Auf Stufe 3 oder maximal 4 ruhrst du die Scheiben mit einem Holzloffel durch, dass sie
zu Streifen zerfallen, sorgst dafur, dass alles mit Fett Uberzogen ist und lasst die Sache unter
Ruhren fur mindestens 8, eher 10 oder 12 Minuten schwitzen und schmurgeln. Im Idealfall
sind die Zwiebeln glasig und gerade noch nicht goldgelb. Fir den Guss verquirlst du die
aufgeschlagenen Eier mit Creme fraiche und saurer Sahne. Gib einen halben Essloffel
Kimmel, eine Prise Salz (am besten grobes Meersalz) und ein paar Umdrehungen
Schwarzpfeffer dazu und ruhr alles gut durch.

Den Backofen hast du auf 180° Umluft vorgeheizt und auerdem ein Blech mit Backpapier
ausgelegt. Nun nimmst du den Teigklumpen und knetest ihn per Hand oder mit den Haken
des Handruhrers so lange durch, bis er ganz homogen ist und Blasen wirft. Dann rollst du ihn
auf die GroBe des Backblechs aus, legst ihn auf selbiges, deckst alles mit einem Kuchentuch
zu und lasst den Teig noch einmal 30 Minuten gehen.

Bevor du Belag und Guss darauf gibst, formst du am besten rundum einen kleinen Rand.
Dann verteilst du die Zwiebeln gleichmalig auf dem Boden, streust die Schinkenwurfel drauf
und gielSt langsam den Guss auf alles. Bevor der Zwiebelkuchen in den Ofen kommt, kannst
du den Belag samt Guss mit der Ruckseite eines Essloffels glatt streichen. Dann wird das
Ganze fur 20 bis 25 Minuten gebacken. 5 Minuten vor Schluss streust du ein wenig
getrockneten Majoran auf den Kuchen. Richtig ist er, wenn die hervorstehenden Enden von
Zwiebelstreifen fast schwarz und der Guss durchgehend fest geworden ist. Aullerdem sollten
die Randern richtig schon kuchenbraun sein.



