o0
0e® a%
"‘

e

Benotigte Zutaten

Flamm

kuchenteig

1/2 Wirfel Germ (20g)

1 Prise
4004
4 EL

1 Prise

Belag
400 g

100 g

Zucker
Mehl
Olivenadl
Salz

Mehl zum Arbeiten

Premium Frischkase
Premium Sauerrahm
Ei

Speck,
Frihlingszwiebel,
Krauter und Kapern
nach Lust und Laune

Premium Hartkase
gerieben

www.milch.com

Flammkuchen

mit Frahlingszwiebel und Bienenkraut (von Didi
Maier)

Anleitung

Zubereitung Teig:

1. Germ in eine Schussel geben, mit Zucker und 200ml lauwarmen Wasser
glatt rGhren.

2. Mehl, Olivendl und Salz zugeben und alles gut zu einem Teig verkneten.
3. Ca. 1 Stunde abgedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.
4. Ganz dinn ausrollen und mit dem Belag belegen.

5. Im Ofen bei 220 Grad ca. 10 min goldbraun backen und servieren.

Zubereitung Belag:
6. Frischkase, Sauerrahm und das Ei gut verrihren.
7. Auf den Flammkuchen verstreichen.

8. Mit dem diinn geschnittenem Speck, Zwiebel und Kapern ausgarnieren und
im Ofen backen.

9. Zum Schluss mit den Krautern ausgarnieren und servieren.

Salzburger Kéche
Salzburger Kéche
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https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/grossgebinde/premium-frischkaese-1kg-29/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-sauerrahm-23/

