Zwiebdekuchen mit Oliven 612

Typ:

Gemise Quelle:  Brigitte ok

Bemerkungen: Geht auch mit Hefeteig.

Zutaten:

Rezept:

2 Gemisezwiebeln (je ca. 300g)
1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenodl

2 % EL Honig

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)

3 EL schwarze Oliven

200 Gramm Ziegenfrischkase
200 Gramm Sahnejoghurt

5 Eier

Kumin (Kreuzkimmel, gemahlen)
9 Blatt Filoteig (tirkischer
Supermarkt)

Butter (zum Bestreichen)

Fur die Fullung:

Gemisezwiebeln abziehen, halbieren und in diinneilsat schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, abspilen und in etwa 2-3ammgé Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen abziehen und hacken.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Knoblauch daeirkleiner Hitze
andiinsten. Zwiebeln dazugeben und bei mittlerezeHiteich und glasig
dinsten. Den Honig daribertraufeln und die Lauchbeistiicke untermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne von derdipaitte nehmen und etwas
abkihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, GaseS3worheizen.

Fir den Guss:

Ziegenfrischkase, Sahnejoghurt und Eier verriihrehalles mit Salz, Pfeffer
und etwas Kumin wirzen. Den Filoteig in Quadrate gtwa 20 cm Grole
schneiden. Alle Teigblatter mit flissiger Buttestreichen. Je 3 Teigblatter
etwas versetzt Ubereinanderlegen, so dass dieckeigeundherum Zacken
bilden.

Die Teigblatter in 3 Spring- oder AuflaufformenW@t20 cm @) legen, so dass
die Teigecken tUber den Rand hinausragen. Die Z\figleg und den Guss
gleichmaRig auf die Formen verteilen. Oliven dar&tseuen. Formen auf den
Backofenrost stellen und im Backofen auf der umeehiene etwa 30 Minuten
backen.



