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Flammkuchen "Elsasser Art"

Zutaten fur 1 Flammkuchen (2 Personen):

Fir den Teig:

¢ 125 g Mehl

¢ 1 Prise Salz

e 1ELOI

¢ 60 ml lauwarmes Wasser

Alternativ 1 fertigen Flammkuchenteig aus dem Kuhlregal.

FUr den Belag:

¢ 100 g Créme fraiche

¢ 125 g Quark

e 1 TL “rische 's Café de Paris®
¢ 1 Prise Salz

¢ 125 g rote Zwiebeln

e 75 g Speckwidirfel

Zubereitung:

¢ Backofen vorheizen auf 220°C Ober- und Unterhitze, Backblech mit Backpapier auslegen.
e Fur den Teig: Mehl in eine Schiissel sieben. Salz, Ol und Wasser dazugeben und so lange
verkneten, bis ein glatter Teig entsteht. Diesen dunn ausrollen und auf das vorbereitete
Backblech legen. Alternativ kénnt ihr nattrlich auch einen fertigen Flammkuchen-Teig aus
dem Kuhlregal verwenden.

e Zwiebeln schalen, halbieren und in dunne Ringe schneiden.

¢ FUr den Belag: Creme fraiche mit Quark, ,Café de Paris“ und Salz glattrihren, auf den Teig
streichen und mit Zwiebelringen und Speckwdurfeln belegen.

¢ Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen .

Ein Rezept aus rische's Koch- und Genusswelt®
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