Pfdlzer Zwiebelkuchen mit Romana-Salat

Fiir zwei Personen
Fir den Mirbteig:

300 g Mehl 150 g Butter 1 Ei

Salz

Fiir die Fiillung:

5 grofie Gemiisezwiebeln 3 Eier 200 g Creme-fraiche
50 ml halbtrockener Weiflwein 50 g gerducherte Schinkenwiirfel 1 Msp. Kiimmel

0l Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleiner Romersalat 1 EL fliissiger Honig % EL milder Senf

3 EL heller Balsamicoessig 3 EL Walnussol % Bund Schnittlauch
4 Zweige Liebstockel Salz Pfeffer

Fiir den Miirbteig:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Mehl, Butter in Stiickchen, Ei, 1 Prise Salz
und 2 EL eiskaltes Wasser mit den Hénden zu einem glatten Teig verkneten. Teig eine 2 kleine
Tarteformen mit heraushebbarem Boden driicken und einen ca. 2 cm hohen Rand driicken. Ca.
10 Minuten vorbacken.

Fir die Fiillung:

Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
Zwiebeln darin glasig diinsten. Mit Wein abléschen, einreduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eier und Créme fraiche verrithren und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Zwiebeln
mit Schinkenwiirfeln auf die 2 mit Miirbteig ausgelegten Férmchen verteilen, mit dem FEier-Guss
iibergielen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und vor dem Anrichten aus der Form l6sen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, Bliatter vom Strunk entfernen und trocken schleudern. Schnittlauch und Lieb-
stockel abbrausen, trockenwedeln, Schnittlauch in Rollchen und Liebstockel klein schneiden.
Balsamicoessig mit Salz, Pfeffer, Honig, Senf und Ol zu einem Dressing vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlielend tiber den Salat gieflen, alles gut mischen und Krauter
unerheben. Pfilzer Zwiebelkuchen mit Romana-Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Kaufmann am 05. Oktober 2017



