ZWiEBEIKUChEN

Portionen: 4

Ruhezeit: ca. 30 Min.

genussVoIl. NAhRSTOFFREICh. PFIANZIiCh.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Backzeit: ca. 60 Min.

Tarteform: @ 26 cm

Herzhaoft, wirzig und wunderbar cremig - dieser
Zwiebelkuchen verbindet einen knusprigen Murbeteig
mit einer saftigen FUllung. Ein klassischer Genuss, der
sich perfekt als Hauptgericht eignet.

ZUTATEN TEig

[ ] 300 g Weizenmehl (Typ 550)

[ ] 150 g Margarine
[ ] 2 EL Wasser
[] 1/2 TL Wasser

ZUTATEN Fiillung

[ ] 20 g PLANT B-Pulver

[ ] 800 g Zwiebeln

[ ] 150 g veganen Speck

[ ] 300 g Creme Vega (Dr. Oetker)
[ ] 50 g PFlanzenmilch

[ ] Salz, PFeffer und KUmmel
nach Geschmack

ZUBEREITUNG TEig

@ Rlle Zutaoten in eine Schissel geben und mit den
H&nden zu einem MUrbeteig kneten.

@ Den Teig FUr 30 Min. im KUhlschrank ruhen lossen.

@ Den Backofen auF 200°C Ober-/Unterhitze
vorheizen und den MUrbeteig in eine TartForm
geben und verteilen.

ZUBEREiTUNY Fiillung

@) Die Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden.

@ In einer PFanne 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebeln
glasig dunsten. Den veganen Speck dazugeben.

€© In einer SchiUssel dos PLANT B-Pulver mit der
PFlanzenmilch gut verrUhren.

@ AnschlieBend die Creme Vega sowie die
gedunsteten Zwiebeln und den veganen Speck
dazugeben. Mit Salz, PFefFFfer und Kimmel wirzen.

@ Die Zwiebelmasse auf den Mirbeteig geben,
gleichmd&Big verteilen und bei 200°C Ober-/Unter-
hitze ca. 60 Min. backen.

Zum Backen und Kochen braucht man Bindung! Nicht Ei!



