Gesundheitstreff EULE

Zwiebelkuchen

Hefeteig:

750 g Dinkelvollkornmehl
1 Wirfel Hefe
ca. 12 g Salz
500 g Wasser

Zutaten Belag:

1 kg Zwiebeln netto
2-3 EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer, Galgant

100 g Cashewkerne

100 ml Wasser

Zubereitung:

Hefe in ca. 200 ml Wasser aufldsen und in eine Mehlmulde giefen und gehen lassen. Nach ca. 15
Minuten restliches Wasser und Salz dazugeben und Teig herstellen. Zudecken und etwas gehen
lassen.

In der Zwischenzeit flr den Belag die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und in einer groSen Pfanne
in Sonnenblumendl glasig dunsten. Mit Salz, Pfeffer und Galgant wurzen. Die Cashewkerne mit
Wasser purieren und Uber die Zwiebeln gieRen. Abschmecken.

Teig auf einem gefetteten Blech ausrollen. Die etwas abgekuhlte Zwiebelmasse auf dem Teig
verteilen und in den kalten Backofen schieben.

Backen: ca. 25 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze.
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