Flammkuchen
herzhaft

FUR DEN TEIG |

500g Weizenmehl Typ 405 oder 550
20 g Hefe !

300 ml lauwarmes Wasser |
1TLSalz |

2 EL Olivendl

2 Zwiebeln

. Das Mehl in eine Schissel geben, eine Mulde bilden, dann die Hefe
i mit dem Wasser verrihren, in die Mitte gieRen und etwas verrthren.
i Anschlielend die Oberflache leicht mit Mehl bestauben, die Schiissel
i mit einem Tuch bedecken und 20 Min. gehen lassen. Dann die restli-
i chen Zutaten flr den Teig zufligen, kraftig verkneten, wenn notwendig

noch etwas Wasser zugeben, bis ein geschmeidiger Teig entstanden

: ist. Erneut abdecken und weitere 20 bis 30 Min. gehen lassen.

In der Zwischenzeit Creme fraiche und Sauerrahm verriihren und mit

FUR DEN BELAG |

i Ringe schneiden. Den Backofen auf 250° C (Umluft) vorheizen.

400 g Creme fraiche , , , ,
: Nun den Teig durchkneten, in 6 Portionen teilen, zu Kugeln formen und

300 g Sauerrahm - anschlieRend auf Mehl zu kleinen, diinnen Fladen ausrollen. Die Teig-

Salz, Pfeffer, Muskatnuss | platten auf ein mit Mehl bestdubtes Backblech geben und mit etwas der

. angefertigten Créme bestreichen.

300 g Schwarzwaldhof | pann Zwiebelringe und Schwarzwaldhof Schinkenwiirfel dartiber

Schinkenwdirfel roh gerduchert

Salz, Pfeffer sowie Muskat wirzen. Die Zwiebeln schalen und in feine

streuen und im Ofen knusprig braun backen.
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