Zwiebelkuchen
Zutaten: 

Für den Boden: 
200 g Mehl



mit

3-4 EL kaltes Wasser,



1 Prise Salz



und

100 g Butter



schnell zu einem glatten Teig kneten und ca. 






30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.






In der Zwischenzeit

8 mittelgroße Zwiebeln

schälen, in dünne Scheiben schneiden

100 g durchw. Speck

würfeln (oder schon gewürfelt kaufen)

2 EL Butter



in der Pfanne erhitzen und den Speck darin






Auslassen. Zwiebelringe zugeben und ca. 






5 Min. glasig dünsten., beiseite stellen. 

Den Teig in eine Springform (26 cm) geben und den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Der Rand sollte ca. 2-3 cm hoch sein. 

Zwiebelmasse nun drauf verteilen und

250 ml süße Sahne


mit 

2 Eiern, Salz, Pfeffer

und

150 g geriebenen

Emmentaler



verrühren und auf die Käsemasse geben.

Bei 200°C im vorgeheizten Backofen 45 Min. auf der untersten Schiene backen. 

Quelle: „Praktische Tupperware-Rezepte“
