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Z w iebelkuchenZ w iebelkuchenZ w iebelkuchenZ w iebelkuchen     
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptgericht 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 120 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 1 B lech 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. M ehl, H efe, Salz und Z ucker m ischen. 
2. L auw arm e M ilch, 2 E igelb und die B utter 

dazugeben und zu einen  festen  Teig kneten . 
3. D en Teig w arm  stellen und ca. ½  Stunde 

gehen lassen. 
4. D ie Z w iebeln schälen und klein  w ürfeln . In  

der Pfanne m it etw as Ö l glasig dünsten , m it 
Pfeffer w ürzen. 

5. D en Teig auf dem  B lech verteilen  und die 
Z w iebeln darauf verteilen . 

6. D en durchw achsenen Speck klein  w ürfeln  
und auf den Z w iebeln verteilen . 

7. D ann noch den K äse klein  w ürfeln  und 
ebenfalls auf den  Z w iebeln  verteilen . 

8. D ie Sahne, 2 E igelb und Salz verquirlen und 
über den K uchen geben. 

9. D en O fen auf 200°C  vorheizen . D en K uchen 
ca. 30 M inuten goldbraun backen. 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     
⋅ 500 g M ehl 

⋅ 2 Pck. T rockenhefe 

⋅ 1 TL  Salz 

⋅ 1 TL  Z ucker 

⋅ ¼  l M ilch 

⋅ 4 E igelb 

⋅ 100 g B utter 

⋅ 1 kg Z w iebeln 

⋅ 400 g durchw achsener 
Speck 

⋅ 300 g K äse 

⋅ ¼  l Sahne 

⋅ Salz, Pfeffer 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


