Badischer
Zwiebelkuchen

Flr 4 Personen

ZUTATEN: 375 g Weizenmehl (Type 550) -

> Warfel Hefe - 1 TL Zucker - 125 ml lauwar-
me Milch - 80 g Butter - 2 Eier - 1 TL Salz -

1 kg Zwiebeln - 125 g Speckwdrfel - 200 g Sauer-
rahm - 1 Prise Salz - Pfeffer - 1 TL Kimmel
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ZUBEREITUNG: Mehl in eine Schssel geben
und in die Mitte eine Mulde drlicken. Hefe und
1 TL Zucker in lauwarmer Milch auflésen, in die
Mulde gieBen und mit etwas Mehl bedecken.
Den ,Vorteig” mit einem sauberen Kichentuch
abdecken und 15 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Butter zerlassen und
etwas abkuhlen lassen.

Butter, 1 Ei und Salz mit dem Vorteig vermi-
schen und gut durchkneten. Falls der Teig zu
zah sein sollte, noch etwas Milch hinzuftigen.
Den Hefeteig ca. 1 Stunde gehen lassen.

Wahrend der Teig ruht, die Zwiebeln schélen
und in feine Ringe hobeln. In einer Pfanne
Speckwaurfel in etwas Butter auslassen, Zwie-
belringe hinzufiigen und so lange dunsten,
bis sie weich sind. In einer Schissel 1 Ei, Sau-
errahm, etwas Salz und Pfeffer gut verrthren.
Mit der Zwiebel-Speckmasse vermengen und
mit 1 TL Kimmel (wer mag) abrunden.

Den Teig ausrollen, auf ein gefettetes Blech legen
und den Rand etwas hochziehen. Die Zwiebel-
Speck-Masse gleichmaBig auf dem Teig verteilen
und den Zwiebelkuchen bei 160 Grad (Umluft)
auf der mittleren Schiene des Backofens backen.

Der Zwiebelkuchen schmeckt am besten
warm, mit einem Glas neuem Wein.

Allgauer Kasspatzle

Flr 4 Personen

ZUTATEN: 500 g Mehl (Spatzlemehl
oder Type 405) - 5 Eier - ¥ Liter Mine-
ralwasser - Salz - 150 g Allgauer Em-
mentaler - 100 g Allgauer Bergkase -
50 g Romadur - 3 groBe Zwiebeln -
Butter - Petersilie - grober schwarzer
Pfeffer

ZUBEREITUNG: Mehl, Eier, Mineral-
wasser und Salz zu einem Teig verar-
beiten. Traditionell wird der Spatzle-
teig von Hand geschlagen. Mit dem
Ruhrgerat geht es aber schneller.
Wenn der Teig langsam und zah von
einem Loffel flieBt, hat er die richtige
Konsistenz. Ansonsten mit Wasser
oder Mehl nachhelfen. Sobald der
Teig ,Blasen schlagt” ist er fertig
und kann noch etwas ruhen.

Wahrenddessen Kase reiben, Zwie-
beln schalen und in diinne Ringe
schneiden oder hobeln. Die Zwie-

beln in reichlich Butter bei mittlerer
Hitze anschwitzen, bis sie Farbe an-
nehmen, leicht salzen.

Den Backofen auf 100 Grad vorwar-
men und eine Auflaufform hinein-
stellen. In einem groBen Topf reich-
lich Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Spatzleteig portionsweise in den
Spatzlehobel fullen und ins Wasser
hobeln. Traditionell werden die
Spatzle von Hand geschabt. Sobald
die Spatzle an der Wasseroberflache
schwimmen, noch ca. 30 Sekunden
ziehen lassen. Dann mit einem
Schopfloffel abschopfen und in die
vorgewarmte Auflaufform geben.
Darauf eine Lage geriebenen Kase
verteilen. Den Vorgang wiederholen,
bis der Teig verbraucht ist.

Zum Schluss die gebraunten Zwie-

beln auf die Kasspatzle geben und
servieren.

Als Beilage zu Kasspatzle passt ein griiner Salat besonders gut.
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