okullus

Zwiebelkuchen ohne Hefe
Rezeptkiste

Ein herzhafter Zwiebelkuchen schmeckt immer. Mit einem unkomplizierten Quark-Ol-Teig ist er
auch schneller fertig als mit Hefeteig. Zu einem echten Genuss fir Gaste wird er mit einem Glas
Federweil3er oder Weil3wein und einem grinen Salat.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
Backzeit: 35-40 Minuten

Zutaten fur ca. 6 Portionen:

Boden:

» 250 g Magerquark

* 1 Ei (Gr. M)

» 7 EL Pflanzendl (z.B. Rapsdl oder Sonnenblumendl)

* 1 TL Salz

* 400 g Mehl

+ 1 Packchen Backpulver

* Fett fir das Backblech (hoch, Innenmalf3 ca. 40 x 30cm)

Belag:

* 1 kg Gemusezwiebeln oder gelbe Zwiebeln
* 1 kg rote Zwiebeln

+ 1 Bund Schnittlauch oder Lauchzwiebeln

* 50 g Butter

* 3 EL Pflanzendl

+ 1 EL Kiimmel (wer mag)

5 Eier (Gr. M)

* 400 g Schmand

1 EL Paprikapulver (edelsuR)

* « /4 TL Muskatnuss, am besten frisch gerieben
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Das Backblech ordentlich einfetten.

2. Fur den Boden Quark, 1 Ei, 7 EL Ol und 1/2 TL Salz mit dem Handmixer verrithren. Mehl und
Backpulver gut vermischen, mit der Quarkmasse verriihren und zu einem festen, glatten Teig
verkneten.

3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache ausrollen, das Backblech damit belegen und die
Rander etwa 1,5 cm hochziehen. Backblech zur Seite stellen.

4. Die Zwiebeln schalen und fein wirfeln, ebenso die Lauchzwiebeln, dabei das Zwiebelgrin in
feine Ringe schneiden und die Halfte des Griins flr das spatere Bestreuen zur Seite stellen
(alternativ Schnittlauch in Ringe schneiden, die Hélfte unter die Zwiebeln riihren, die andere
Halfte zum Bestreuen zur Seite stellen). Den Backofen auf 180°C vorheizen.

5. Die Zwiebeln mit der Butter und 3 EL Ol in einem groRen Topf mit Kiimmel (wer mag) in ca. 15
min. glasig dinsten, dabei mehrfach wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer grol3en
Schissel etwas abkihlen lassen.



6. In der Zwischenzeit die restlichen 5 Eier mit dem Schmand, dem Paprikapulver und
Muskatnuss verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Zwiebelmischung dazugeben, alles gut
vermengen.

7. Die Masse auf den Teig geben und auf der mittleren Schiene ca. 35-40 Minuten goldgelb
backen. Mit den zur Seite gestellten griinen Lauchzwiebelringen (oder dem Schnittlauch)
bestreuen und lauwarm servieren.

Unser Tipp!

Wer Speck am Zwiebelkuchen mag, kann ca. 200 g (oder nach Belieben) feingewdrfelt vor den
Zwiebeln in der Pfanne auslassen, danach die Zwiebeln nach Rezept zugeben.

Okullus wiinscht Guten Appetit!



