Verena & Sebastian: Zwiebel- Kase- Kuichlein

Zutaten fUr ca. 16 Stick:

1/8 | Milch,
250 g Mehl, 1/2 Packchen (3,5 g) Trockenhefe
Salz, weil3er Pfeffer

2 Knoblauchzehen, 10 mittelgroBe Zwiebeln
2-3ELOI

150 g Ziegen-Frischkase

1 Zweig Rosmarin, 3-4 Stiele Thymian

300 g Creme fraiche

1 Eigelb (Gr. M)

1 EL (10 g) Speisestarke

Zubereitung:

1. Milch lauwarm erwarmen. Mehl, Hefe und etwas Salz mischen. Mit
Milch zum geschmeidigen Teig verarbeiten. Zugedeckt am warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

2. Knoblauch schalen und fein zerdriicken. Zwiebeln schalen und in
dinne Ringe schneiden. Ol portionsweise in einer groBen Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin portionsweise unter Wenden 10-12 Minuten
dunsten. Halfte Knoblauch mitdinsten. Wirzen und abkihlen lassen.

3. Teig nochmals durchkneten, in ca. 16 Stlicke teilen. Auf wenig Mehl
zu dannen Fladen (ca. 15 cm Durchmesser) ausrollen. Je 4 Fladen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

4. Kase zerbrockeln. Krauter waschen, hacken. Creme fraiche, Eigelb
und Starke glatt rihren. Restlichen Knoblauch und Krauter unterrtihren,
wirzen. Die Fladen mit etwas Creme fraiche bestreichen. Zwiebeln und
Kase darauf verteilen.

5. Kichlein nacheinander im heiBen Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft:
200 °C/Gas: Stufe 4) auf der untersten Schiene 10-12 Minuten backen.

Zubereitungszeit ca. 1,5 Std.
Stlck ca. 180 kcal /750 kd, E5g, F10g, KH 16 g



