Zwiebelkuchen mit Birnen-Walnuss-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

500 g Mehl 50 g Butter 250 ml Milch
1 Pck. Hefe 1 TL Zucker 1 TL Salz
Fiir den Belag:
200 g geraducherter Schinkenspeck 200 g Bacon, in Scheiben 2 Gemiisezwiebeln
2 Eier 3 EL Milch 200 g Sahne
500 g Gouda 200 g Emmentaler 200 g Creme-fraiche
80 g Butter 1 EL Mehl 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer
Fiir den Salat:
80 g Feldsalat 1 Birne 50 g geschilte Walniisse
2 EL dunkler Balsamico-Essig 6 EL Waldhonig 5 EL Butter
Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur: 2 EL dunkle Balsamico-Creme
Fiir den Teig:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Milch in einem Topf erwidrmen. Vom Herd nehmen
und Hefe und Zucker darin auflésen. Mehl in eine Schiissel geben und Butter in Flocken unter-
kneten. Milch-Hefe-Mischung dazugeben und vermengen. Salz dazugeben und Teig geschmeidig
kneten. Ein Backblech mit Butter einfetten und Teig gleichmiflig ausrollen. Zur Seite stellen
und kurz ruhen lassen.

Fiir den Belag:

Die Zwiebeln halbieren und in feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwie-
belringe darin andiinsten. Bacon und Schinken in kleine Wiirfel schneiden und mit in der Pfanne
anbraten. Bei Bedarf mit Mehl andicken.

Eier mit Milch verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenwe-
deln, klein schneiden und in die Milch geben. Gouda und Emmentaler reiben und mit Sahne und
Creme fraiche verriihren.

Die Zwiebeln mit Speck und Bacon auf dem Teig gleichméiBig verteilen. Kdse-Mischung dariiber
geben und verteilen. Mit Eier-Milch-Mischung tibergielen und fiir 20 Minuten in den Ofen ge-
ben.

Fiir den Salat:

Den Feldsalat waschen, trocken schleudern und zupfen. Birne waschen, trocken tupfen und in
Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und Birnen mit Walniissen anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und Balsamico- Essig aufkochen. Honig hinzugeben, bis eine cremige Konsistenz
entsteht.

Salat mit Birnen und Walniissen in eine Schiissel geben und Balsamico- Honig-Dressing dariiber
geben. Alles vorsichtig vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Tarte a l‘oignon aufschneiden und Stiicke auf Tellern anrichten, Birnen- Walnuss-Salat in
Schiisseln geben und mit Balsamico-Creme garnieren und servieren.
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