Nah'&Erisch

Flammkuchen mit Speck

Zubereitung Schwierigkeit: @ @ O O O

Flir den Teig Mehl, 2 EL Ol, Eigelb, Salz und 100 ml Wasser zu einem
glatten Teig verkneten. Teigkugel mit dem restlichen Ol bestreichen und
in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten ruhen lassen.
Zwiebel schédlen und am besten auf einer Rohkostreibe in feine Ringe
hobeln. Speck in feine Streifen schneiden. Backofen auf 240 °C,
vorheizen. Die Teigkugel halbieren. Jede Teigportion auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem diinnen Fladen ausrollen.

Creme fraiche auf den beiden Teigfladen verstreichen. Die Teigfladen mit
Zwiebelringen und Speckstreifen belegen und etwa 8-10 Minuten im
Ofen backen. Flammkuchen heil servieren.

Zutaten

Teig:

220 g Mehl

3 EL Olivendl

1 Eigelb

1/2 TL Salz

Mehl zum Ausrollen
Belag:

1 Gemtusezwiebel

125 g Friihstiicksspeck

100 g Créme fraiche


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=brotgeback
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fingerfood
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fussball-party
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gartenparty
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=vatertag
https://www.nahundfrisch.at/

