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Zwiebel-Kimmelkuchen Weimarer Art
Zutaten fUr eine 28 cm Durchmesser Quiche-Form:

Fir den Teig:

200 g Mehl ’ . .
100 g Magerquark 20 % P TR T

1 Ei GroBe M P B s SR

Salz e 0 e

fein gemahlener Kimmel
4 EL Sonnenblumendl

2 Packchen Backpulver
1-2 EL Milch bei Bedarf

Flr den Belag:

600 g Zwiebel

100 g Frihstlcksspeck
4 EL Olivendl

100 g saure Sahne
100 g Creme fraiché
Salz

Paprikapulver edelsB
Cayenne-Pfeffer gemahlen
Y2 Zitrone

2 Eier

Zubereitung :

Far den Zwiebel-Kimmelkuchen Weimarer Art werden zuerst die Zwiebeln geschalt
und fein gewdrfelt. Den Frihstlckspeck bitte in kleine Wrfelchen schneiden. Nun in
einem Topf das Olivendl, die Frihstiicksspeckwirfelchen und die Zwiebelwirfelchen
andiinsten und unter Rihren ca. 15 Minuten dinsten bis sie weich sind. Danach
erkalten lassen.

Die Schale der halben Zitrone fein abreiben und den Saft auspressen. Saure Sahne,
Creme fraiche, Eier und die Gewurze gut mit einem Schneebesen verquirlen. Den
Zitronenabrieb und den Zitronensaft zum Schluss unterrihren.

Nun far den Zwiebel-Kimmelkuchen Weimarer Art den Teig herstellen. Dazu das
gesiebte Mehl, Magerquark, Ei, Salz, gemahlener Kimmel, Sonnenblumendl kraftig
mit der Klichenmaschine verkneten. Bei Bedarf etwas Milch zugeben. Ganz zum
Schluss das Backpulver unterkneten. Es sollte ein elastischer Teig entstehen.

Nun den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Quiche-Form grindlich einfetten oder mit Backpapier auslegen. Den Teig auf
einer mit Mehl bestdubten Arbeitsflache auf QuicheformgréBe ausrollen und die
Quiche-Form damit auskleiden und am Rand leicht hochdriicken. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen.

Nun die lauwarme bzw. kalte Zwiebelmasse gleichmaBig darauf verteilen. Den
Aufguss darlber geben und den Zwiebel-Kimmelkuchen Weimarer Art ca. 40
Minuten backen.
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Tipp
Geniesen sie den Zwiebel-Kimmelkuchen Weimarer Art noch lauwarm. Mit einem
Glaschen trockenen WeiBwein mundet er ausgezeichnet.
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