Zwiebelkuchen mit Apfel

einigen Wochen ist er da, der neue Wein. Seine Namen sind ja je nach Region sehr
unterschiedlich, aber ich glaube meistens wird er zusammen mit Zwiebelkuchen genossen.
Auch von Zwiebelkuchen gibt es so viele Rezepte wie Backer und sicher haben viele ihre
Familienrezepte.

Im Herbst essen wir in meiner Familie alle gerne Zwiebelkuchen und trinken Federweilsen
(wie er bei uns in der Pfalz heilst) dazu. Aber ein klassisches Rezept zum Selbermachen
haben wir dafur nicht. Uberhaupt erinnere ich mich nur an ein einziges Mal, als Ma und ich
einen Zwiebelkuchen zusammen gebacken haben. Backen war einfach nicht ihr Ding. Als ich
alter wurde, war immer ich fur ,alles mit Teig” zustandig.

Dieses Rezept stammt schon wieder aus einem von Omas alten Backbuchern. Der Titel
lautet witzigerweise ,Das neue Kochbuch” und hinten ist ein Logo mit ,Rewe” zu sehen.
Vielleicht ist es der Vorlaufer der heutigen Supermarktkette? Ich habe keine Ahnung. Fest
steht, dass das Zwiebelkuchenrezept absolut empfehlenswert ist!
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Naturlich habe ich es wieder ein bisschen abgewandelt und sehr prazise war das Rezept
manchmal auch nicht. ,8 grofSe Zwiebeln” fand ich mafig hilfreich und , den Kuchen bei
guter Hitze backen” ebenfalls. Hier habe ich - zum Gluck mit Erfolg - ausprobiert bzw.
geschatzt. Fur den Teig habe ich Margarine statt Schweineschmalz genommen. In der
Fillung ist noch ein Klecks Créme fraiche gelandet statt nur Saure Sahne, aullerdem eine
Prise Kurkuma fur die schone gelbe Farbe - und zwei sauerliche Apfel eigener Ernte. Das
gibt dem recht sufSen Zwiebelkuchen einen kleinen Kick und etwas Frische. Wer es
klassisch mag, lasst Kurkuma und Apfel weg.
Fur eine Form mit 28 cm Durchmesser:
70 g Margarine (oder Schweineschmalz)
250 g Dinkelmehl Type 63
1 gestr. TL Salz
Ca. 1/8 ] Wasser
Y Packchen Backpulver
1 kg Gemusezwiebeln
2 Schuss/Essloffel Ol/Schmalz/Margarine/Butter
60 g Speck, fein gewurfelt
1-2 sauerliche Apfel
200 g Saure Sahne
50 g Creme fraiche
30 g Speisestarke
2 Eiler
2 TL Kummelsamen
1 gestr. TL Salz
Y TL Kurkuma
Pfeffer nach Belieben
Fur die Fullung die Zwiebeln schalen und je nach GrofSe in halbe oder viertel Ringe
schneiden. Mit etwas Ol oder Fett in einer grofsen Pfanne andunsten, bis die Zwiebeln nicht
mehr roh sind. Alles etwas abkiuihlen lassen.
Den Apfel waschen, entkernen und in kleine Stucke oder Stifte schneiden. Die Starke mit
der Sauren Sahne und der Creme fraiche glatt rithren, die Eier und die Gewiirze
unterruhren.
Fur den Teig das Fett schaumig ruhren, dann die anderen Zutaten nach und nach dazu
geben und zu einem glatten Teig kneten. Eventuell braucht man nicht das ganze Wasser.
Den Teig zu einem Kreis ausrollen und eine gefettete Kuchen- oder Springform damit
auslegen, einen Rand hochziehen.
Den Ofen auf 175 °C vorheizen.
Die Eiermischung mit den Zwiebeln und dem Apfel vermischen und alles auf dem Teig
verteilen. Die Speckwurfel daruber streuen und alles glatt streichen.
Den Zwiebelkuchen 30-45 Minuten backen, bis die Oberflache leicht goldbraun ist.
Abkuhlen lassen und dann aus der Form losen.
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Zurzeit strahlt der Himmel ja noch in schonstem Blau und man kann wunderbar draufSen
sitzen und die Sonne genielsen. So lasse ich mir Herbst gefallen!
Also, nutzt dieses wunderbare Wetter und genielst ein Stuck Zwiebelkuchen mit neuem
Wein auf der Terrasse oder bei einem Picknick in der Sonne!
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