Ddeaote bio ZWIEBELTGRTCHEN

— Bio fiir dich —

ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN

1/2 Wiirfel Hefe

300 g Dinkelmehl

Salz, 1 Prise Zucker

3 EL Olivendl

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

frisch gemahlener Pfeffer
1/2 TL Kimmel

1 EL saure Sahne

ZEITLICHER AUFWAND

Zubereitungszeit: ca. 35 Min
Gehzeit: 15td.
Backzeit: 30 Min.
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... 50 GEHT'S

Hefe in 150 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl in eine Rihrschiissel sieben. 1 Prise Zucker und Salz
zugeben, mit 2 EL Ol und der aufgeldsten Hefe zu einem glatten Teig verkneten. Teig an einem warmen Ort
30 Min. gehen lassen.

Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Restliches Ol in einer
Pfanne erhitzen und darin Zwiebeln und Knoblauch andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Kimmel
abschmecken. Zwiebelmischung mit saurer Sahne verriihren, vom Herd nehmen und leicht abkiihlen

Backblech mit Backpapier auslegen. Teig kraftig kneten und in vier bis sechs gleich groR3e Stiicke teilen.

Stlicke zu runden, flachen Tortchen formen und in die Mitte eine kleine Mulde driicken. Auf das Backpapier
legen und abgedeckt an einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen. Backofen auf 180° C (Umluft 160° C)

Mit einem kleinen Loffel jeweils etwas Fiillung in die Mulde geben
und glatt streichen. Tortchen im vorgeheizten Backofen 30 Min.
backen.

GUTES GELINGEN
UND GUTEN APPETIT




