Erdnisse im Zwiebelkuchen

© Joachim Brendel

Zutaten (fur 6 - 8 Personen)

100 g Erdnisse, geréstet, gesalzen

250g Mehl

1 Ei

2 EL Eiswasser

80g Butter, kalt

1/8 TL Cayennepfeffer

1EL Butterschmalz

600 g Zwiebeln, geschalt

509 Paprikaspeck, gewurfelt
(mit Paprika bestaubt)

150 g Schinken, gewdirfelt

30g Petersilie, gehackt

6 Eier

4 Eigelbe

Yal Schlagsahne

80g Emmentaler Kése, gerieben

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

etwas Salz

Mehl zum Ausrollen

Den Speck in dinne Scheiben schneiden,
von allen Seiten gut mit Paprikapulver (stR)
bestdauben und mindestens 4 Stunden ein-
ziehen lassen. Ich habe solche Speckschei-
ben immer wochenlang im Vorrat (ver-
schlossene Plastikdose im Kihlschrank),
denn er ist vielseitig verwendbar. Schmeckt
auch gut auf Bauernbrot.

Zwiebeln in dinne Ringe schneiden, im Sieb
beiseite stellen. Die Erdnlsse in einer Plas-
tiktite kraftig mit einem Nudelholz bearbei-
ten, bis sie fast zu einer Paste zerquetscht
sind.

Die Nisse mit dem Mehl und dem Ca-
yennepfeffer gut vermischen, haufeln und in
die Mitte eine Mulde driicken. Dorthin ein
1Ei, 2 EL Eiswasser und zwei Prisen Salz
geben. Am gesamten Rand die kalte Butter

(Fléckchen) verteilen. Alles gut broselig ver-
hacken und schnell mit kalten Handen zu
einem glatten Teig verkneten. Bei Bedarf
noch etwas Eiswasser zugeben. Den Teig in
Folie packen und im Kihlschrank mindes-
tens 2 Stunden aufbewahren.

Den Paprikaspeck wiurfeln, im offenen Topf
mit dem Butterschmalz kurz auslassen
(Stufe 4 Elektro). Stadndig umrihren, brennt
sonst an! Die Zwiebelringe gut abtrocknen
und zugeben, gut vermischen, alles glasig
dinsten und abkihlen lassen.

Petersilie saubern, fein hacken. Schinken
fein wirfeln. 6 Eier mit den 4 Eigelben und
der Sahne gut verquirlen, ca. 40 g geriebe-
nen Emmentaler untermischen. Kraftig mit
Salz und schwarzem Pfeffer aus der Mihle
abschmecken.

Fiur eine Springform (24 cm Durchmesser)
den Teig auf Alufolie ausrollen. Teigboden,
4 cm breite Streifen fir den Rand und 1 cm
breite Streifen fur die Néhte ausschneiden.
Boden und Rand (ohne Folie) in die Spring-
form legen und die schmalen Streifen in die
Ritzen drucken.

Zwiebeln und Speck gut abtropfen, mit
Schinken und Petersilie vermischen, kréaftig
mit Pfeffer abschmecken, in die Springform
geben und die Ei-Kase-Sahne-Mischung
gleichmafig dariber verteilen. Die restlichen
40 g Kase oben auf verteilen. Im vorge-
heizten Backkofen (Elektro 200°C) auf der
mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen
und dann 10 Minuten abkihlen lassen.

Dazu schmeckt prima knackiger, griner
Salat und trockener (oder neuer) Weil3-
wein.

Kuchen etc.
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