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Für	den	Teig	das	Mehl	in	eine	Schüssel	geben	und	eine	Mulde	in	die	Mitte	drücken.
Eigelb	und	1⁄2	TL	Salz	hinein-	geben,	die	Butter	in	Flöckchen	auf	dem	Rand	verteilen.
Alles	mit	den	Knethaken	des	Handrührgeräts	zu	einem	glatten	Teig	verkneten.	Dabei
das	Eiswasser	nach	und	nach	zugießen.	Den	Teig	zu	einer	Kugel	formen	und	abgedeckt
im	Kühlschrank	45	Minuten	ruhen	lassen.	Für	den	Belag	Zwiebeln	und	Knoblauch
schälen.	Die	Zwiebeln	würfeln	oder	in	feine	Ringe	schneiden,	den	Knoblauch	fein
hacken.	Das	Öl	in	einer	großen	Pfanne	erhitzen	und	die	Zwiebeln	darin	bei	schwacher
Hitze	in	etwa	10	Minuten	goldgelb	und	glasig	anschwitzen	(nicht	bräunen).	Den
Knoblauch	unterheben	und	kurz	mitdünsten.	Die	Zwiebelmischung	mit	Mehl	bestäuben
und	gut	durchrühren.	In	einer	zweiten	Pfanne	den	Speck	ohne	Fett	knusprig	ausbraten.

Für	den	Guss	Sauerrahm,	Senf,	Eier,	Eigelb,	Salz,	Pfeffer,	Majoran	und	Muskat
verquirlen.	Zur	Zwiebelmischung	hinzufügen.	Den	Backofen	auf	200	°C	Ober-
/Unterhitze	vorheizen,	ein	Backblech	mit	Backpapier	belegen.	Den	Teig	auf	der
bemehlten	Arbeitsfläche	etwas	größer	als	das	Blech	ausrollen.	Vorsichtig	auf	das
Backblech	legen	und	dabei	einen	kleinen	Rand	hochziehen.	Den	Boden	mit	einer	Gabel
mehrmals	einstechen.	Die	Hälfte	der	Zwiebelmischung	zum	Speck	in	die	Pfanne	geben
und	gut	unterrühren.	Unter	die	übrige	Zwiebelmischung	Käse	und	Kümmel	rühren.	Die
beiden	Mischungen	auf	je	einer	Hälfte	des	Teigs	verteilen.	Den	Zwiebelkuchen	im
vorgeheizten	Ofen	auf	zweiter	Schiene	von	oben	etwa	40	Minuten	backen.
Herausnehmen,	in	Stücke	schneiden	und	warm	oder	kalt	servieren.
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https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fingerfood
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fussball-party
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gartenparty
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=herbst
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

