Elsdsser Zwiebelkuchen (Tarte a L'oignon Alsacienne)

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Pikant, Tart
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
200 G amm Mehl
5 G amm Salz
125 Gramm Butter
31/2 Essl. Wasser; kalt
BELAG
1/ 4 Ltr. Sahne
1/ 4 Ltr. Mlch
3 Ei er
2 Eigel b
Sal z
Pf ef f er
Cayennepfeffer
4 grofR. Zwi ebel n
60 Gramm Butter
Tei g

Anleitung:

Das Mehl sieben, salzen, Butter in Stuecke schneiden, mt Mehl
Zerkruemeln, mt etwas Wasser zu einer festen Masse verarbeiten und
1 Stunde i m Kuehl schrank ruhen | assen. Anschliessend ausrollen, eine
ei ngefettete Springerformdanit Auskleiden, den Teig nmehrmal s

ei nstechen, mt einem passend Zugeschnittenen Perganent papi er
bedecken und 15 M nuten bei 200 Grad Cel sius i m Backofen vorbacken.
Bel ag Sahne, MIlch, Eier, Ei gelb, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
mt Ei nem Schneebesen schaum g schl agen, die feingehackten Zw ebel n
in Butter duensten, unterruehren und die Zw ebel masse in di e noch
war ne Tei gform fuell en (Papier vorher entfernen!). I mvorgeheitzen
Backofen Bei 180 Grad Cel sius etwa 25 M nuten ueberbacken.

Zwi ebel kuchen hei ss ~ zu ei nem wuerzi gen Wi sswein - servieren.



