Franzodsischer Zwiebel-Kuchen

Fiir 2 Portionen

300 g Mehl 3 Pack. Trockenhefe 1 TL Salz

1 EL Olivenol 160 ml lauwarmes Wasser 200 g weifle Zwiebeln
2 rote Paprikaschoten 12 Sardellenfilets (in Ol) 2 TL Fenchelsaat

8 EL Olivenol 100 g schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

2 EL krause Petersilie Meersalz Mehl

Fiir den Teig Mehl mit Salz und Hefe in einer Schiissel mischen, Olivensl und Wasser zugeben
und mit den Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Abgedeckt 15 Minuten gehen lassen. Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Paprikaschoten
vierteln, putzen, entkernen, in feine Streifen schneiden. Sardellenfilets im Sieb abtropfen lassen.
Fenchelsaat im Morser grob zerstoflen. Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche zusammenkneten
und sehr diinn zu einem Rechteck (40x25 cm) ausrollen. Den Boden des Backblechs mit dem Teig
belegen. Uberlappenden Teig leicht einschlagen, zu einem Rand formen und gut andriicken. Teig-
boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und diinn mit zwei Essloffeln Oliventl betréiufeln
und wiirzen. Zuerst Zwiebeln, dann Paprikastreifen, Fenchelsaat, Oliven und Sardellen gleich-
méBig darauf verteilen. Mit vier Essloffeln Olivendl betrdufeln und im vorgeheizten Ofen bei 220
Grad 20 Minuten backen. Knoblauch fein hacken und mit der Petersilie mischen. Kuchen aus
dem Ofen nehmen und sofort mit der Petersilien-Knoblauch-Mischung und Meersalz betraufeln.
Kuchen in Stiicke schneiden und servieren.
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