Gaststatte & Hotel Neumann’s Dampfschiff

Dresdner Stral3e 290, 01640 Coswig OT Sornewitz; 08523 / 63835

Fir den Hefeteig: ngeﬁef 2
500g Mehl, 1 Wirfel (42g) Frischhefe, 250 ml laumas Wasser, %f : ~
-

3 ERloffel Ol, 1/2 TL Salz
30 min. gehen lassen

Fur den Belag:

250g magerer Schinkenspeck in Wirfeln

6 grol3e Zwiebeln — keine Gemiisezwiebeln — in &neif
geschnitten

Alles in einer Pfanne mit etwas Ol angeschwenken.

Fir den Gul3:
300ml Sahne, 3 Eier, Kimmel nach Geschmack, evithsSalz

oben auf: 300 g geriebener Kase

Fur den Hefeteig Mehl, Ol und Salz in eine Schugeben. Den Hefewiirfel (kleingebroselt)
im lauwarmen Wasser verquirlen, alles mit in diaig&sel geben. Nun mit den sauberen
Handen oder dem Knethaken der Kiichenmaschine gesanmeidigen Hefeteig herstellen —
30. min abgedeckt und warm ruhen lassen.

Nun die geschnittenen Zwiebeln mit dem gewurfegehinkenspeck in einer Pfanne glasig
anschwenken und den Gul3 vorbereiten.

Den Hefeteig ausrollen, auf ein Blech legen, nieeiGabel einstechen. Die angeschwenkte
Masse aus Zwiebeln und Speck gleichmafiig auf defetéig verteilen, den Gul3 dariiber
geben und 300g geriebenen Kase (Gouda) oben aukstr

Nun alles noch mal 10 min. ruhen lassen, danach@ffC Umluft ca. 30 min backen.

Genau nach diesem klassischen Rezept bereiten auiclunseren Zwiebelkuchen zlAlso
schauen Sie vorbei und genief3en Sie ein leckeréglSrzu einem kiihlen Federweil3er.
Wir freuen uns auf Sie.

Weitere Informationen unter: www.neumanns-dampfécla




