Die Kiiche

/WIEBELSPECKKUCHEN

https://lwww.diener.cc/rezepte/zwiebelspeckkuchen/

200g Topfen
200g Buitter,

2509 gl. Mehl
SalzZutaten rasch zu einem Teig verkneten, mindestens 1-2 Std. rasten lassen, am besten tber Nacht!

Belag:

500g Zwiebelringe
500g Porreestreifen

300g Schinken oder Speck (wtrfelig geschn.)
Petersilie (div. Krauter) gehackt

Zwiebelringe und Porreestreifen kurz blanchieren, abschrecken und gut ausdriicken. Schinken- bzw. Speckwirfel in etwas
Butter anrdsten.

Eierguss:

30g Butter
30g gl. Mehl
300ml Milch
4 Eier

100g Topfen
Salz, Pfeffer, Muskat

Butter erwarmen, Mehl kurz anrésten, mit kalter Milch aufgiel3en und aufkochen lassen (Bechamel). Etwas abkiihlen
lassen, dann Eier, Topfen und Gewirze einmixen.

Eine passende Backform mit Butter ausstreichen und mit dem ausgerollten Teig auslegen. Diesen mit Olivendl betraufeln
und mehrmals einstechen. Blanchierten Zwiebel und Porree darauf verteilen, angerésteten Speck dartber verteilen, mit
Krautern bestreuen. Eierguss dartibergiel3en und bei 200° 0—-45min backen! — Lauwarm servieren! — ca. 16 Portionen!
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