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Rezeptservice 02/2007: Apfel-Speck-Kuchen nach Altenlander Art

Zutaten fur
Zutaten zum Teig

12,00 Portionen

Weizenmehl Type 1050 300,009
Hefe 25,009
Ganseschmalz 50,00 g
Milch 200,00 ml
Zucker 1,00 Prise
Salz 1,00TL
Zutaten flr den Belag

2 Gemisezwiebeln 500,009
Apfel (Boskop) 750,009
Frihstlicksspeck 300,009
Creme fraiche 250,009
Eier 3,00 Stiick
Weilwein 125,00 ml
Majoran, Salz, Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Teig

Zunachst einen glatten Hefeteig herstellen aus Mehl, Hefe, Ganseschmalz, Milch, Zucker, Salz

und an einem geeigneten Ort angehen lassen.

Belag

Zwiebeln wie Apfel schalen und wiirfeln. 150 g Frihstiicksspeck klein schneiden. Das restliche Schm
und Zwiebelwirfel darin finf Minuten andiinsten. Majoran und Weil3wein dazugeben und weitere fun
Die Apfelwirfel zwei bis drei Minuten mitdiinsten. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkut
auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Den Belag darauf verteilen. Creme fraiche mit den Eiern
gielRen. Den restlichen Fruhstiicksspeck in Streifen auf dem Kuchen verteilen.

Backen
Im vorgeheizten Backofen bei 200° Celsius 30 bis 35 Minuten backen.

Nahrwerte
Je Stiick etwa 415 kcal / 1.740 kJ.

Quellenangabe
http://mww.gmf-info.de/info/verbrauchertipps/2002_Rezept/rezept_01.htm [mit Bild]
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