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Zwiebelkuchen mit Gorgonzola

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (für 1 Blech):

750 g gelbe Speisezwiebeln

500 g rote Speisezwiebeln

2 EL Öl

circa 500 g Pizzateig aus der Kühlung

6 Eier
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200 g Schmand

300 g körniger Frischkäse

100 g Gorgonzola Dolce

100 g Baconstreifen oder -würfel

Salz

Pfeffer

Zucker

100 g Haselnüsse oder Walnüsse

Zubereitung:

Die Zwiebeln schälen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Nacheinander jeweils die
Hälfte der Zwiebeln mit 1 EL Öl, ½ TL Salz und ½ TL Zucker in einer Pfanne anschwitzen,
bis die Zwiebeln glasig sind. Inzwischen den Teig auf dem Blech ausbreiten. Aus Eiern,
Schmand, Frischkäse, etwas Salz und Pfeffer den Guss anrühren. Die Zwiebeln auf dem
Teig verteilen, darüber den Guss geben. Den Gorgonzola würfeln und auf der Masse
verteilen. Den Bacon ebenfalls in Stücke schneiden oder direkt Würfel verwenden und
diese mit den Nüssen obenauf verteilen. Bei 160 °C Umluft etwa 40 Minuten backen, bis
der Guss vollständig durchgebacken ist. Wenn die Nüsse zu dunkel werden für die
restliche Backzeit mit Alufolie abdecken.
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