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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Dinnete
Ein Rezept von Dinnete, am 09.04.2024
Zutaten
500g Mehl 1TL Salz
1 Widrfel Hefe (ca. 42 g) 1 Ei(GroRe M)
TEL Rapsol 1kg Zwiebeln
400g Schmand Salz
Pfeffer 1TL Aceto balsamico
50 g Schinkenspeck am Stuick 100 g Allgauer Emmentaler
Fett und Mehl fiir die Bleche
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Backbleche (a 4 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 530 kcal

Zubereitung

1. Fur den Teig Mehl und Salz vermischen. Die Hefe zerbréseln und in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen. Die
Hefemischung mit Mehl, Ei und 5 EL Ol mit den Knethaken des Handriihrgeréts, der Kiichenmaschine oder mit den
Handen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Die
Backbleche fetten und mit Mehl bestreuen.

2. Inzwischen die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einem groRen Topf 2 EL Ol erhitzen und
die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. anbraten. Dabei immer wieder riihren. Den Schmand zu den Zwiebeln in
den Topf geben und verriihren. Die Mischung mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und mit Aceto balsamico abschmecken.

3. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Schinkenspeck fein wiirfeln und den Kase reiben. Den Teig halbieren und auf den
Blechen diinn ausrollen. Auf einem Blech die Halfte der Zwiebelmischung verteilen und mit dem geriebenen Kése
bestreuen. Die Speckwdirfel mit den restlichen Zwiebeln mischen und die Masse auf dem zweiten Blech verteilen. Die
Dinnete nacheinander im Backofen (Mitte, Umluft 180°) in ca. 25 Min. goldbraun backen.
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