Bayerischer
Flammkuchen

Herbstliches Flammkuchenrezept mit
regionalen Pilzen wie der leckeren Krause-Glucke

Zutaten fUr 4 Personen

3009
125 m

4 EL

1 Prise
evtl.

Belag
1 Becher

50 ml
200 g

1grof3e

Menhl
Mineralwasser
mit Kohlensaure
Ol, geschmacks-
neutral

Salz

Fett fUr das Blech

Creme fraiche
oder Schmand
Milch oder Sahne
Krause Glucke/
Fette Henne
Zwiebel

Zubereitung

Mehl, Ol, Wasser und Salz zu einem
glatten, nicht klebenden Teig verarbei-
ten. Sollte der Teig zu broéselig sein, et-
was mehr Ol und Wasser hinzufligen.
Das Sprudelwasser macht den Teig
etwas lockerer. Wenn der Teig klebt,
etwas Mehl hinzugeben. Den Teig zu
einer Kugel formen und in Frischhalte-
folie in den Kuhlschrank legen.

Den Ofen auf ca. 220 °C Umluft oder
230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Creme fraiche oder Schmand mit der
Sahne oder Milch verruhren. Die Creme
in den Kuhlschrank stellen.

REZEPTE Nr.

Zum Belegen den Teig aus dem Kuhl-
schrank nehmen und ca. 3-5 mm dick
auf die GroRe des Backblechs ausrollen,
aufs gefettete oder mit Backpapier aus-
gelegte Backblech legen. Die Creme
mit einem Loffel gleichmaRig auf dem
Teig verteilen und belegen. Zwiebeln
wurfeln oder in Halbringe schneiden,
die Krause Glucke in 1-2 cm grofR3e Stu-
cke rei3en und auf der Creme verteilen.
In den heiBen Backofen fur 10 -15 Minu-
ten geben. Der Kuchen ist fertig, wenn
der Rand eine braunliche Farbung an-
nimmt. — Guten Appetit! —

Tipp: Flammkuchen schmeckt auch
wunderbar mit Speiseklrbis oder an-
derem saisonalen GemuUse.
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