PIKANTER
FLAMMKUCHEN
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BIERTIPP:

Rieder Bayrisches Marzen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir den Teig: Teig zubereiten:

500 g glattes Mehl Mehl mit Olivendl, Wasser, Salz und Pfeffer gut verkneten, bis

4 EL Olivenol ein geschmeidiger Teig entsteht. Den Teig kurz ruhen lassen,

280 ml Wasser anschliefend in 4—6 gleichmaRige Stiicke teilen und diinn

Salz und Pfeffer ausrollen.

Fiir die Sauce: Backofen vorbereiten:

300 g Sauerrahm Ofen auf 200 °C (Ober/Unterhitze) vorheizen.

300g Creme fraiche

1 TL Knoblauchpaste (s. S. 158) Sauce zubereiten:

Saft von 1 Zitrone Sauerrahm, Créme fraiche, Knoblauchpaste, Zitronensaft und

Salz Salz glatt rihren.

Fiir das Topping: Flammkuchen belegen:

200 g Bauchspeck Die Sauce gleichmaRig auf den ausgerollten Teig streichen.

4 Lauchstangen Den Speck klein schneiden, den Lauch in Ringe schneiden
und die Flammkuchen damit belegen. Die Flammkuchen auf
zwei Backbleche legen und im vorgeheizten Ofen ca. 16
Minuten backen, dabei die Bleche nach der Hélfte der Backzeit
tauschen, sollte dein Ofen die Hitze nicht gleichmaRig

MAHLZEIT UND abgeben.

GUTES GELINGEN!
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BIERTIPP:

Rieder Bayrisches Marzen :

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir das Topping: Tipp:

200 g Bauchspeck Pikante Topping-Varianten sind Raucherlachs & Spinat oder
4 Lauchstangen Tomate & Mozzarella mit Basilikum.

Eine suflke Flammkuchenvariante ist Nutella & Banane, dann
fur den Teig Salz und Pfeffer weglassen.

MAHLZEIT UND
GUTES GELINGEN!

0O KOCHT MIT SILVIA SCHNEIDER | JEDEN SA AB 18 UHR | EXKLUSIV AUF LT1!

mam ' Genussland
i ! Oberosterreich

- _ DOMINIK
ORA Miele <~strasser = /VC m GOTIFRIED siiss




	Folie 1
	Folie 2

