Zwiebelkuchen
für 4 Personen

150 g Mürbteig
Mehl, für die Arbeitsfläche

40 g Butter

75 g Schinkenspeck gewürfelt

700 g Zwiebeln, in dünne Ringe geschnitten

2 Eier, verquirlt

50 g Parmesan, gerieben

1 TL getrockneter Salbei

Salz und Pfeffer

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und eine Springform (24 cm Ø) damit auslegen. Dann den Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und 30 Minuten kalt stellen.
Unterdessen den Backofen auf 180° C vorheizen. Die Butter in einem Topf zerlassen. Speck und Zwiebeln darin bei geringer Hitze etwa 25 Minuten weich dünsten, aber nicht bräunen. Werden die Zwiebelringe dennoch braun, 1 Esslöffel Wasser zufügen.

Die Eier mit der Zwiebelmischung verrühren. Käse und Salbei zugeben, alles mit Salz und Pfeffer würzen und gut vermengen. Die fertige Mischung auf dem vorbereiteten Teig verteilen.
Dann den Kuchen 20-30 Minuten im vorgeheizten Backofen backen, bis die Füllung stockt. Anschließend einige Minuten in der Form abkühlen lassen und warm oder kalt servieren.

Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899

www.wirtshaus-schoeneck.com
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