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Czego najbardziej żałują umierający

Po latach niesatysfakcjonującej pracy Bronnie Ware postanowiła odmienić własny los. Odnalazła pracę w opiece paliatywnej. Rozmowy z umierającymi zupełnie ją odmieniły. Dzięki nim znalazła spokój i sens życia. Zrozumiała, że szczęście zależy wyłącznie od nas samych, a nasze wybory mają wpływ na to, czy odejdziemy spełnieni i szczęśliwi. Własnymi doświadczeniami postanowiła podzielić się z innymi."Czego najbardziej żałują umierający" to książka, która daje nadzieję, uczy współczucia, pokazuje, jak żyć pełnią życia i osiągnąć wewnętrzną harmonię.
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Zobacz podgląd Czego najbardziej żałują umierający pdf poniżej lub w przypadku gdy jesteś jej autorem, wgraj własną skróconą wersję książki w celach promocyjnych, aby zachęcić do zakupu online w sklepie empik.com. Czego najbardziej żałują umierający Ebook
podgląd online w formacie PDF tylko na PDF-X.PL. Niektóre ebooki nie posiadają jeszcze opcji podglądu, a inne są ściśle chronione prawem autorskim
i rozpowszechnianie ich jakiejkolwiek treści jest zakazane, więc w takich wypadkach zamiast przeczytania wstępu możesz jedynie zobaczyć opis książki, szczegóły,
sprawdzić zdjęcie okładki oraz recenzje.
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Mieczysława Pietraszyńska


2018-03-20


Książka ebook która może przemienić nastawienie do życia warto ją przeczytać zalecam





	



Kasia Niedbała


2018-03-20


Książka ebook w porządku jednak spodziewałam się czegoś lepszego. Jest to po rostu autobiografia autorki pod błednym tytułem. O tym czego żałują umierający mamy jakieś 30/40 stron max. 5 rozdziałów, reszta to po prostu opowiadanie o tym jakie "przeszkody" w życiu napotkała autorka. Trochę miejscami przypomina to "Bóg nigdy nie mruga".





	



Milena Małecka


2018-03-20


Wyjątkowo inspirująca i wciągająca książka! Daje wiele do myślenia. Wnioski nierzadko nie są wprost przedstawione ale musimy sami je wyciągać. Z pewnością będę do niej nierzadko wracać :) Zalecam każdemu!





	



Marta


2018-03-20


Troche o psychologii kazdego przypadku, interesująca lektura żeby zbadac tlo 5 najwazniejszych wartosci jakie ludzie cenia na łożu śmierci. Polecam.





	



Anna Parker


2018-03-20


Od wielu lat wzmiankowana książka ebook w pozycjach zagranicznych, dotarła w końcu do Polski. Rozumiem już te zachwyty i powoływanie się na mądrość tam zawartą. Im wcześniej człowiek ją przeczyta, tym szybciej przestawi się w tryb, w którym wiemy co jest naprawdę kluczowe a co odciąga uwagę. Przed śmiercią dopiero widać, z pełną przejrzystością co się liczy i co jest priorytetem, a co stratą czasu. Naprawdę warto przeczytać i żyć trybem szczęścia, dzięki temu nie będziemy niczego żałować i żyć pełnią życia. Sweet Harmony of Life





	



magdalena parzych


2018-03-20


Książka ebook warta przeczytania. Poruszająca, zastanawiająca, chwilami napływają łzy od przemyśleć. Dla wszystkich niezależnie od wieku.Jak zaczniesz ją czytać nie spoczniesz aż nie skończysz.Na pewno po przeczytaniu będzie miała wpływ na dalsze wykorzystanie życia w pełni.





	



Czytadełko


2018-03-20


Książka, którą powinien przeczytać każdy. A dlaczego? A dlatego, że zbyt nierzadko zapominamy,że jesteśmy śmiertelni. Jakby nas to nie dotyczyło. Niestety dotyczy i jak powiedział Ks. Jan Kaczkowski : „Zamiast ciągle na coś czekać – zacznij żyć, właśnie dziś. Jest o dużo potem niż Ci się wydaje.” Takie również nauki wyniesiecie z książki Bronnie Ware. Bronnie omawia własne swoje doświadczenia z czasów, gdy opiekowała się ludźmi umierającymi. Dostała od nich wyjątkowe lekcje, którymi dzieli się w własnej powieści z czytelnikami. Tego rodzaju książki otwierają nam oczy, budzą nas ze snu i zmuszają do działania i innego niż do tej pory spojrzenia na życie. Ciągle odkładamy coś na później, jakbyśmy mieli nieograniczony czas. Nic bardziej mylnego. Jest tylko tu i teraz. Warto sobie o tym przypomnieć. Tracimy drogocenne chwile z życia na sprawy w gruncie rzeczy banalne, a znikają nam z oczu te najważniejsze. Podczas lektury uświadamiałam sobie, że przecież ja to wszystko wiem! Eureka! No cóż…jak się okazuje wiedza to za mało, najwyższa pora się ocknąć i zacząć działać.Sama autorka jest również postacią szczególną. Ma w sobie wrażliwość, dzięki której jej podopieczni otwierają się przed nią i szczerze opowiadają o swoim życiu. Posiada niezwykłą osobowość. Posłuchajcie jak sama o sobie mówi: ” …nigdy nie należałam do tych, którzy podążają tradycyjną drogą, jeśli coś takiego w ogóle istnieje. Żyję tak, jak mi dyktuje los… „Moje krótkie podsumowanie : lektura obowiązkowa .





	



Meggie


2018-03-20


Życie jest bardziej ulotne niż czasem się wydaje i może zakończyć się niespodziewanie. W codziennym zabieganiu, w otoczeniu trosk, kłopotów i radości nierzadko o tym się zapomina. Człowiek tak bardzo pochłonięty jest pracą, obowiązkami i zamartwianiem się, czasem z pozoru bardzo ważnymi drobiazgami, że traci z oczu i serca coś cenniejszego – radość z życia. Warto zatrzymać się na chwilę i zastanowić ponad tym, co tak naprawdę jest celem i czy jest się szczęśliwym i spełnionym tu i teraz.Bronnie Ware – australijska piosenkarka, kompozytorka i pisarka. Jej książki „Czego żałują umierający” a także „Twój rok na zmianę” wydane zostały w 27 językach i trafiły na listy bestsellerów. W wolnych chwilach prowadzi bloga.Tematyka książki jest trudna, lecz ważna i niosąca dużo przemyśleń. Autorka postanowiła w pewnym momencie zostawić stabilną pracę, rodzinne strony i wyruszyć w podróż. Rozpoczęła pracę w opiece paliatywnej i to skłoniło ją do wielu przemyśleń a także napisania tej książki. Praca, której się podjęła dawała jej dużo radości, gdyż pomoc starszym, umierającym ludziom w ostatnich ich chwilach jest bezcenna. Równocześnie styczność na co dzień ze śmiercią i patrzenie, jak osoba, którą się polubiło odchodzi jest bolesnym i ciężkim przeżyciem, odmieniającym człowieka.Książka jest bardzo osobista i przepełniona emocjami. Gdyby dokładniej zastanowić się ponad jej tytułem to pewnie samemu można by odpowiedzieć na to pytanie. Wymienionych zostało w niej pięć najczęstszych żali, które nie są odkrywcze i o których każdy w głębi serca wie. Moim zdaniem to nie one sprawiają, że książka ebook jest wyjątkowa, a raczej ludzkie historie w niej zawarte. Każdy z tych żali to niejako ostatnie słowa ludzi umierających, przez co zupełnie inaczej się je odbiera. Autorka przybliża dzieje osób, którymi się opiekowała i ich przekaz do wszystkich, którzy tę książkę czytają. Płynie z jej stronic szczerość, mądrość i dużo emocji. Wszystkie z przedstawionych historii poruszają w sercu czułe strony i zachowują pamięć o ludziach, którzy zdecydowali się opowiedzieć o sobie i tym samym odsłonić kawałek własnej duszy. Najbardziej poruszyła mnie historia John’a i jego małżonki Margaret. Płynie z niej dużo nauki dla tych, którzy nie bacząc na wszystko gonią za pieniędzmi. Pewnych rzeczy za nie kupić się nie da, czasu się również nie cofnie a strata może być zbyt duża.Drugie niejako przeplatające się oblicze książki to opowiadanie o życiu samej pisarki, jej wyborach, trudniejszych chwilach i zmianach, jakie następowały w jej postrzeganiu świata i relacji ludzkich. O jej pragnieniach, chwilach zwątpienia, a także niełatwych decyzjach a także ich wpływie na jej osobowość i poczucie szczęścia. Droga, którą obrała wymagała dużo odwagi. Nie każdy jest w stanie zostawić wszystko, co związane jest z poczuciem stabilizacji i bez względu na opinię innych wyruszyć w obranym kierunku, nie mając pojęcia, w jaki sposób ta droga się zakończy. To wzbudza podziw, lecz również ta element książki okazała się dla mnie mniej interesująca.„Czego najbardziej żałują umierający” to książka ebook bardzo oddziałująca na czytelnika, na której stronach poruszone zostały kluczowe tematy i zachowane poruszające historie ludzkie. Czyta się ją nieźle i z zainteresowaniem, a co bardzo ważne pozostawia po sobie ślad i skłania do przemyśleń ponad tym, co w życiu jest najważniejsze. W końcu życie jest za krótkie, by stale się zamartwiać i postępować tylko tak jak oczekują tego inni.http://ksiazki-moj-maly-swiat.blog.pl/2016/03/28/czego-najbardziej-zaluja-umierajacy-bronnie-ware/
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Strona 1
Du befindest dich hier: Startseite › Backen herzhaft
› Klassischer Zwiebelkuchen (ohne Käse)
)0$%232-4&5&%$*$6)&
7.!88-8/0$%
*9-$'$.7(/0$"&:30"$
7;8$<
Backen herzhaft Rezepte
(42 Bewertungen)
bella93
published: 02.10.2013
geändert: 17.08.2017
Klassischer Zwiebelkuchen (ohne Käse) Rezept nicht
getestet
45
! Share
" Tweet
# Pin it 518
Kommentieren
Zu meiner Sammlung hinzufügen
.!20/&"!,()* 
!"#"$%&'!('%()*+"!,%"--"* 
.',+/)01"+(01+1"2%" 
*()!)$"
8 Portion/en
)=>?
400 g Mehl
1 Würfel Hefe
1 Teelöffel Salz
30 g Olivenöl
250 g Wasser, warm
'=@A?
600-700 g Zwiebeln, geviertelt
50 g Olivenöl
200 g magerer gewürfelter Schinken oder
Schinkenspeck
4 Eier
2 Becher Saure Sahne oder Schmand
1 Teelöffel Salz
1 Teelöffel Paprika, scharf
1/4 Teelöffel Pfeffer
evtl Kümmel nach belieben
#2+"(*/'23,-(,%"+1(*#2345"* 
BC&BDE>F
Zubereitung 15min
Backen/Kochen
$>FGAHC
Zubereitung
Rezept erstellt für
)2IB
Einfach Preiswert Europäisch Deutsch Party
Geburtstag Badisch Hauptgericht Herbst Winter
Mittagessen Abendessen Hauptgericht Backen
*('$%$-)("+
1. 1. Alle Zutaten für den Teig in den geben: 2min./
Den Teig in eine Schüssel geben und warm stellen
(Hefeteig sollte keinen Zug kriegen).
2. 2. Die Zwiebeln schälen, vierteln und in den Mixtopf
geben: 8 sec./Stufe 4, mit dem Spatel nach unten
schieben. Öl und Schinken zugeben: 5
min/Varoma/Stufe 1.
In dieser Zeit dann den Backofen vorheizen: 175°C
Ober-/Unterhitze. Ein Backblech mit 1 TL Margarine
einpinseln (oder Backpapier verwenden), den Teig
ausrollen und auf das Blech legen.
3. 3. Die restlichen Zutaten in den geben und 20
sec./Stufe 3 verrühren.
Alles auf den Teig geben, gut verteilen und 55-60 Min.
backen.Bei Heißluft nur auf 160°C einstellen!
0>@GJE>KK=@L&M>=&MN
O=FPK>?JK
8QAK=@

 jetzt kaufen!
2=JJO=HC=R&)2ST)2U

 jetzt kaufen!
)-66
Ich backe die ersten 20 Min. immer bei Ober-
/Unterhitze, dann wird der Teig gleichmäßiger durch
(liegt aber vielleicht auch an meinem Backofen???), der
Belag bleibt dabei schön saftig und schalte erst dann
um auf Heißluft (und auf 160°C runter), man kann aber
auch von Anfang an auf Heißluft gehen.
Wenn man mageren gewürfelten Schinken nimmt
(anstelle von Schinkenspeck), muss man den Belag
etwas kräftiger würzen - ich nehme dann die Hälfte
mehr an Salz, Paprika und Pfeffer.
Dieses Rezept wurde dir von einer/m Thermomix-Kundin/en zur
Verfügung gestellt und daher nicht von Vorwerk Thermomix getestet.
Vorwerk Thermomix übernimmt keinerlei Haftung, insbesondere im
Hinblick auf Mengenangaben und Gelingen. Bitte beachte stets die
Anwendungs- und Sicherheitshinweise in unserer Gebrauchsanleitung.
!"#$%$"&'$"()*$%"&+$,-$.
!(/0111
2$0%&%$*$6)$&-"&'!/7$"&0$%*0!,)
+.$-/0$%&!()3% +.$-/0$&*()!)$"
en
W Brokkoli-Käse-Auflauf
Hitzkuchen
Kidneybohnen
Schwäbische
Thunfisch Frikadellen
Art Dinkel-Rog
Butterwisch
Selleriepür
(low carb WW geeignet) Weizen)
7322$")!%$&:IV<
/)66"*%("!"* 
#AJ&W>RM&X=KYK&E=>F
.>=O@>F?JR=Y=QK&>F
8AHC=F111
Verfasst von Ottilie 1970 am 19. November
2020 - 16:58.
Das wird jetzt mein Lieblingsrezept in Sachen
Zwiebelkuchen. Er war soooo lecker!!!

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
0=NK=&!O=FM&YNE&=RJK=F
2A@&?=OAHZ=F1&0AK&NFJ
NFM111
Verfasst von mixtine72 am 17. Oktober 2020 -
00:03.
Heute Abend zum ersten Mal gebacken. Hat uns
und unseren Gästen sehr gut geschmeckt. Teig ließ
sich sehr gut verarbeiten. Mengenangaben haben
gepasst. Wir sind mit 5 Personen gut satt geworden.
Ich hatte nochmal die halbe Menge in einer
Springform gemacht, die ist nun übrig und wird
morgen noch kalt oder aufgebacken verspeist.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
J=CR&@=HZ=RL&AOJ[@NK&=EQG=C@=FJW=RK
Verfasst von Melanie81278 am 14. Oktober
2018 - 09:11.
sehr lecker, absolut empfehlenswert

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8NQ=R&JHCF=@@=J&NFM
JQ>KY=F&%=Y=QK\\\111
Verfasst von Rufus1999 am 2. Oktober 2017 -
11:17.
Super schnelles und spitzen Rezept!!!
Habe ihn schon öfters gebacken und jedesmal
wieder prima!!!!
Habe etwas die Zwiebelmenge erhöht, weil wir
Zwiebeln lieben. Gibt ihn auch heute Abend
wieder!!!

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8NQ=R&%=Y=QK1&8HCF=@@
YNO=R=>K=K&NFM&JHCE=HZK
J=CR111
Verfasst von jac1003 am 17. August 2017 -
19:08.
Super Rezept. Schnell zubereitet und schmeckt
sehr sehr lecker. Habe Serranoschinken
genommen, schmeckte super.
Die Menge des Belags hat genau gepasst

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
#AFZ=&G]R&M>=J=J&K[@@=
%=Y=QK18HCE=HZK&JNQ=R111
Verfasst von Maxim-Nikolai-Lucas am 17.
April 2017 - 21:34.
Danke für dieses tolle Rezept.Schmeckt super
lecker, kann es nur weiter empfehlen.L.G.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
'=JK=J&*W>=O=@ZNHC=F^
%=Y=QK&WAJ&>HC&Z=FF=1111
Verfasst von tatti-s am 9. November 2016 -
20:08.
Bestes Zwiebelkuchen-Rezept was ich kenne.
Geschmacklich top. Allerdings hab ich einiges an
Mehl noch dazu gegeben, bis der Teig für mich gut
zu verarbeiten war.
Habe es für einen Geburtstag einfach verdoppelt
und es ist bei alles gut angekommen. Danke fürs
Einstellen!
Der Clown ist die wichtigste Mahlzeit am Tag.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8=CR&@=HZ=R=J&%=Y=QKL
?=JK=RF&ANJQR[O>=RK111
Verfasst von pukaha am 23. Oktober 2016 -
14:13.
Sehr leckeres Rezept, gestern ausprobiert
....SUPER!!!! Dafür 5 STERNE...
liebe Grüße

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
#!"7$L=>F&+=M>HCK1-HC&CAKK=&Z=>F=F
8Q=HZ&[M=R111
Verfasst von cheflienchen am 22. Oktober 2016
- 12:52.
DANKE,ein Gedicht.Ich hatte keinen Speck oder
Schinken,mit Kassler war es auch köstlich.Dazu
natürlich Federweißer. Vielen Dank für die Mühe
dieses Rezept einzustellen

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8[&WAJ&_[F&G@NGG>?\&2=>F=&,AE>@>=&WAR
K[KA@111
Verfasst von Waldfee11 am 8. Oktober 2016 -
17:38.
So was von fluffig! Meine Familie war total
begeistert -und ich auch

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
7AFF&EAF&M=F&*W>=O=@ZNHC=F&2>KKA?J
_[RO=R=>K=F&NFM111
Verfasst von Miriam3.2.1 am 25. September
2016 - 08:05.
Kann man den Zwiebelkuchen Mittags vorbereiten
und Abends backen?
Oder vielleicht fertig backen und dann abends
aufwärmen?
Danke schonmal ...

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
9ACFJ>FF\\\&0AO=&>CF&_=?=KAR>JHC
?=@AJJ=FL&MAFF111
Verfasst von Heiketigerente am 19. September
2016 - 15:57.
Wahnsinn!!! Habe ihn vegetarisch gelassen, dann
sollte man die Zwiebelmasse gut abschmecken,
denn phne Speck oder Schinken bedarf es doch
einiges mehr an Salz. Aber absolut oberlecker!!!
für den Teig lieber nocb etwas mehr an Mehl
nehmen, sonst war er bei mir sehr klebrig!
Werden wir auf jeden Fall nichmal machen.
Ein Glas neuer Wein dazu, perfekt!
Read more

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
9[W\&8Q>KY=FZ@AJJ=&\&CAO
>CF
Verfasst von power80 am 10. Juli 2016 - 00:22.
Wow! Spitzenklasse !
hab ihn gestern ausprobiert für Gäste, war mir am
Anfang etwas unsicher weg den Kommentaren und
der Zwiebelmenge..
was soll ich sagen: so was geiles hab ich lang nicht
gegessen!!!! Danke!
hab vergessen die Zwiebeln anzudünsten, sogar
das hat geklappt. Hab einen Backrahmen rum, hat
super geklappt. Gäste waren begeistert - und uns
waren die Zwiebeln def. Nicht zu viel, werd sogar
das ächzte Mal a bissl mehr nehmen.
LG

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8NQ=R&@=HZ=R=R
*W>=O=@ZNHC=F
Verfasst von Felina12 am 14. April 2016 - 20:20.
Super leckerer Zwiebelkuchen und so leicht
zuzubereiten. 5 Sterne dafür . Danke für das
tolle Rezept.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
0A@@PHC=FL&A@J[&>HC
J=@O=RL
Verfasst von Chilaela am 16. Oktober 2015 -
11:30.
Hallöchen,
also ich selber, komme aus Weimar (Thüringen) und
kenne ja den Hype um den Zwiebelkuchen, esse
aber gar keinen Zwiebelkuchen. Nun habe ich seit
einer Woche meinen Thermi und da kam meine
Mamita direkt an und wollte, dass ich ihr einen
Zwiebelkuchen backe. Sie suchte sich dieses
Rezept raus, ich habe es nachgebacken.
Sie, meine Schwiegermutti, meine Schwägerin und
meine 7 jährige Tochter haben das Blech dann leer
gegessen. Alle waren total begeistert und deshalb
bekommst du von mir 5*****
Danke für das Rezept

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8NQ=R&8Q>KY=FZ@AJJ=\&O>F
?AFY
Verfasst von Naddl88b am 27. September 2015
- 16:09.
Super Spitzenklasse!
bin ganz hin und weg, wie lecker der schmeckt!!!
Habe ständig nach einem Rezept gesucht, wo
schnell zu machen ist und an das Original
herankommt, wir finden diesen besser als das
Original!
Hatte nur einen halben Würfel Hefe, trotzdem toll
aufgegangen!
Den Teig habe ich gar nicht ausgerollt, sondern auf
einem leicht beölten Backpapier und öligen Fingern
einfach platt gedrückt und dann mit Backpapier aufs
Blech, ging super!
Vielen Dank, für dieses tolle Rezept!

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
0A@@[L&MAJ&%=Y=QK&>JK&G]R&=>F
Verfasst von bella93 am 18. September 2015 -
19:25.
Hallo, das Rezept ist für ein ganzes Backblech.
Wir mögen gerne viel Belag. Aber ich kann
verstehen, dass es einigen vielleicht echt zuviel
Zwiebeln sind. Man kann da natürlich reduzieren auf
3/4 der Menge. Dann würde ich von den anderen
Zutaten ebenfalls nur 3/4 nehmen. Dann schmeckt
man bestimmt den fluffigen Teig besser durch...

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
+=JK=RF&?=OAHZ=F&NFM
E=?A
Verfasst von Caro_93 am 16. September 2015 -
09:46.
Gestern gebacken und mega Begeistert!
Super lecker

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
M=R&*W>=O=@ZNHC=F&WAR
E=?A
Verfasst von A1311 am 11. September 2015 -
18:07.
der Zwiebelkuchen war mega lecker

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
0A@@[&JNQ=R&JHCF=@@=R&NFM
Verfasst von Rufus1999 am 30. August 2015 -
19:23.
Hallo super schneller und leckerer Zwiebelkuchen.
Ich hatte die Hefe mit dem Wasser und eine kleine
Prise Zucker verrührt und kurz gehen lassen. Dann
die restl Zutaten verknetet. Den Teig habe ich dann
ausgerollt und im warmen Backofen geschoben, bis
ich die Zwiebelmasse fertig hatte. Ich hatte leider
keine Schinkenwürfel, war aber auch so lecker. Uns
war es allerdings etwas zuviel Belag und zu wenig
Zwiebel. Der Boden war super knusprig!
Ich werden ihn jedenfalls wieder machen, werde es
dann mit nur einem Becher Schmad, zwei Eiern und
etwas mehr Zwiebeln probieren.
Super Rezept!!!

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
,]R&E>HC&M=R&A@@=RO=JK=
Verfasst von Pelias32 am 14. Juni 2015 - 13:07.
Für mich der allerbeste Zwiebelkuchen!

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8NQ=R&@=HZ=R=J&%=Y=QK\\\
Verfasst von afrika2013 am 25. November 2014
- 21:50.
Super leckeres Rezept!!!

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
9>RZ@>HC&J=CR&@=HZ=R\
!NHC
Verfasst von Fretti82 am 27. Oktober 2014 -
08:55.
Wirklich sehr lecker!
Auch ich habe die Zwiebeln 2x 8 sek gehackt, hatte
1 schmand und 1 saure Sahne. Der Teig war zwar
klebrig aber lies sich mit etwas Mehl gut ausrollen!
Hat allen Gästen super geschmeckt, gibt es
bestimmt öfter!

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
!NHC&O=>&NFJ&QAJJK=
A@@=J1
Verfasst von TK68 am 26. Oktober 2014 - 20:16.
Auch bei uns passte alles. Zwiebelkuchen war
super lecker; da ich viel Vorlauf hatte, konnte ich
den Teig richtig schön gehen lassen und benutzte
daher nur 1/2Würfel Hefe. Für die Masse habe ich
aufgrund der Kommentare auch etwas weniger
gemacht. Aber mehr hätte ich locker noch auf dem
Boden untergebracht, obwohl ich den Kuchen in
einer Rechteckform gebacken habe. Bei uns wird es
diesen Kuchen noch mal wieder geben.
LG
Tanja

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
!@J[&O=>&E>R&QAJJK&A@@=JL
=>F
Verfasst von Zauberküche123 am 23. Oktober
2014 - 13:17.
Also bei mir passt alles, ein toller Blech
Zwiebelkuchen, einfach und super lecker. den gibt
es bei uns jetzt garantiert öfters!
Hab nur die Zwiebel etas länger gehackt, 3Sek.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
-HC&ENJJ&=CR@>HC
YN?=O=FL
Verfasst von ringeline am 17. Oktober 2014 -
23:55.
Ich muss ehrlich zugeben, dass ich erst sehr
skeptisch war.
Beim Hefeteig musste ich 100 g mehr Mehl
verwenden, bis er nicht mehr zu klebrig zum
Ausrollen war. Ich habe nur einen halben Würfel
Hefe genommen, hat vollkommen ausgereicht.
Die Zwiebeln habe ich auch 2 x 8 Sekunden
zerkleinert, weil sie noch so grob waren nach 1 x 8
Sekunden.
Die Zwiebelmasse war auch bei mir sehr flüssig und
ich hatte wegen vorheriger Kommentare hier über
die Menge den Rand des Hefeteigs auf dem Blech
schon extra hochgezogen, damit nichts überläuft.
Aber auch nicht zu hoch, denn so einen harten
trockenen Rand will ja auch keiner essen.
Als ich dann die Masse draufgoss, war es natürlich
doch zu viel, zu flüssig und lief über. So flüssig
kenne ich die Masse auch nicht.
Ich habe dann bei meinem Backofen gleich Umluft
160° C gewählt und 55 Minuten eingestellt.
Vorgeheizt war er auch. Nach 45 Minuten habe ich
die Temperatur abgedreht, weil ich Angst hatte,
dass der Zwiebelkuchen zu dunkel wird. Da aber
mein Mann noch nicht zum Essen da war, liess ich
ihn weiterhin im Ofen.
Nach all dem war ich also wirklich skeptisch, ob es
schmecken würde und wurde tatsächlich positiv
überrascht: ein fluffiger Teig, nicht zu trocken, nicht
zu feucht und ein leckerer Belag. Schmeckte
wirklich gut! (Aber ich bin froh, dass ich den Ofen
vorzeitig ausgeschaltet habe, denn dann wäre das
sicherlich zu trocken geworden.)

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
-HC&CAO=&FNR&MAJ&CA@O=
%=Y=QK
Verfasst von fraumohr am 16. Oktober 2014 -
11:28.
Ich habe nur das halbe Rezept gemacht kleine
Form und für zwei Personen genau richtig. Grosses
Lob es hat auch meinem Mann geschmeckt und er
isst eigentlich nur wenig Zwiebeln
Der Weg ist das Ziel

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
#AJ&%=Y=QK&>JK&JQ>KY=1&#>=J=R
Verfasst von Maxim-Nikolai-Lucas am 8.
Oktober 2014 - 16:53.
Das Rezept ist spitze. Dieser Zwiebelkuchen
schmeckt einfach supi.DANKE

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8=CR&@=HZ=RL&>HC&GAFM&M=F
Verfasst von C'est la vie am 6. Oktober 2014 -
20:13.
Sehr lecker, ich fand den Boden etwas knackig aber
lag wahrscheinlich an meiner Backtechnik

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8=CRL&J=CR&@=HZ=R1&!@@=RM>F?J
Verfasst von Ela 1972 am 4. Oktober 2014 -
23:38.
Sehr, sehr lecker. Allerdings habe ich etwas weniger
Hefe genommen. Paprika und Kümmel habe ich
ganz weg gelassen. Die Eier hatte ich vergessen
hinzuzufügen, das hatte aber keinen Einfluss auf
den Geschmack, im Gegenteil .......alle waren
begeistert

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8=CR&=>FGAHC&NFM&@=HZ=RL
W>R
Verfasst von Eintopfkönig am 28. September
2014 - 22:06.
Sehr einfach und lecker,
wir können das Rezept auch weiterempfehlen. Die
Zubereitung war unkompliziert und der
Zwiebelkuchen hat allen geschmeckt. Wir haben
etwas mehr Schinkenspeck genommen.
Vielen Dank

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
,>FM=&M=F&'=@A?&_>=@&YN
Verfasst von Sternethermi am 30. August 2014
- 19:42.
Finde den Belag viel zu flüssig und auch von der
Menge her zuviel. Gut 1/4 des Belags habe ich gar
nicht mehr auf dem Blech verteilen können.
Geschmacklich allerdings super lecker !

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
K[KA@&@=HZ=R&NFM&=>FGAHC
Verfasst von lela1985 am 19. März 2014 -
16:15.
total lecker und einfach zuzubereiten.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
M>=J=R&*W>=O=@ZNHC=F&>JK
=>F=
Verfasst von Sonnenblume1971 am 7.
November 2013 - 12:37.
dieser Zwiebelkuchen ist eine Wucht , habe die
Zwiebeld auch etwas feiner zerkleinert.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
8=CR&@=HZ=R1&#>=J=F
Verfasst von geigen am 2. November 2013 -
16:54.
Sehr lecker. Diesen Zwiebelkuchen werden wir öfter
zubereiten.

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
#AFZ=&G]R&MAJ&@=HZ=R=
Verfasst von binekrueger am 27. Oktober 2013
- 22:04.
Danke für das leckere Rezept.
Meine Gäste waten begeistert.
Habe beim zweiten Blech geriebenen Käse drüber
gestreut.
Auf jeden Fall 5 Sterne wert.
Viele Grüße, Sabine

 Melde dich an oder registriere dich um
Kommentare schreiben zu können
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