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VORSPEISE

Schwabischer Rahmkuchen

Speck, Jungzwiebleln und Sauerrahm auf einem feinen Germteig-Fladen. Ein
g'schmackiger Imbiss zu einem Glas Wein.

MENGE
4 Portionen

ZUBEREITUNGSZEIT

3:30 Stunden

GESAMTZEIT

3:30 Stunden
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LuLalcit

500g Mehl (Type 550)
0.5 Wiirfel Germ
250 ml lauwarmes Wasser
1 Salz
2EL Schweineschmalz oder Butter
250g Sauerrahm
1Bund Frihlingszwiebeln
200g durchwachsener Bauchspeck (gewiirfelt)

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Mehl in die Riihrschiissel fiillen, eine Vertiefung in die Mitte driicken. Die in
etwas lauwarmem Wasser aufgeloste Germ in die Mulde giel3en, mit etwas Mehl
vom Rand mischen und zugedeckt 10 Minuten gehen lassen.

Dann langsam das restliche Wasser zugeben, dabei mit einem Holzloffel (oder
mit dem Knethaken des Handmixers) rithren und gleichzeitig das Salz sowie das
Schmalz bzw. die Butter einarbeiten. Es soll ein weicher Teig entstehen, der nicht
klebt. Zu einer Kugel formen und zugedeckt an einem warmen Ort etwa 2
Stunden gehen lassen.

Tennisballgrof3e Stiicke aus dem Teig ziehen. Jedes Ballchen zu einem
zentimeterdicken Fladen rollen oder ausziehen. Auf einem bemehlten Brett noch
einmal eine halbe Stunde zugedeckt gehen lassen.

Das Backrohr auf 200 °C Umluft (220 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Jeweils 2 Loffel Sauerrahm auf jedem Fladen verstreichen, rundum zwei
Zentimeter breiten Rand freilassen, salzen und pfeffern.



Die Frithlingszwiebeln samt Griin der Lange nach in diinne Streifen schneiden
und mit dem gewiirfelten Speck auf den Fladen verteilen.

Auf ein leicht bemehltes Backblech legen und 20 bis 25 Minuten backen, bis die
Rahmkuchen aufgegangen und schon gebraunt ist.

ABO

12 Ausgaber;"-__ i
jahrlich + e
Buch nur

S b g et i

& | 3
Ly T:lH‘Iiﬂ%ﬁuﬂ—mfrlh:uM-__ '
" i ki vic Licthe secfine gebaarioenss | a0

Jahresabo mit Buch ,,Brot backen“
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12 x Servus in Stadt & Land
Christine Metzger und Elisabeth Ruckser zeigen die Welt des Brotbackens
Zutaten, Brauchtum und Backer auf 224 Seiten
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