Zwiebel-Tarte

Fiir 6—8 Personen

2 Platten TK-Blétterteig 400 g Zwiebeln 200 g rote Zwiebeln
3 El Olivendl Salz 4 Stiele Thymian
3 El Créme-fraiche Pfeffer 1 El fliissigen Honig

1 T1 edelsiiles Paprikapulver 1 T1 Cayennepfeffer

Blatterteig auftauen lassen. Zwiebeln in diinne Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die Zwiebeln mit Salz wiirzen und im heiBen Ol bei mittlerer Hitze in 8 bis 10 Minuten
weich diinsten. Thymianblatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Blétterteigplatten
iiberlappend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (ca. 39 x 32 c¢m) geben. Den Teig
am Rand und an der Schnittstelle andriicken. Den iiberhdngenden Teigrand entfernen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Den Teighoden mit Créeme-fraiche bestreichen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian und Zwiebeln auf dem Blétterteig verteilen, dabei einen
1 cm breiten Rand frei lassen. Honig auf den Zwiebeln verteilen und mit Paprikapulver und
Cayennepfeffer bestreuen. Im heiflen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten backen.
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