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Flammkuchen
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ZUTATEN

FUr den Flammkuchen das Mehl in eine Schiussel sieben und

dann mit Olivendl, Wasser und einer groBzligigen Prise Salz zu 400 g Mehl
einem glatten Teig verkneten. Abdecken und bei

Zimmertemperatur 30 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Das 240 g Wasser
Backrohr auf 220° C vorheizen. )

In der Zwischenzeit den Sauerrahm glattrithren und mit Salz, 4 EL Oliven |

Pfeffer und etwas Muskat wirzen. Die Zwiebeln schéilen,

2 Pri
halbieren und in feine Ringe schneiden. Den Teig auf einer rise Salz

bemehlten Flache dinn ausrollen und auf ein Backblech mit Zutaten fir den Belag:
Backpapier legen. Mit dem Sauerrahm einstreichen und mit
Zwiebel, Speck, belegen. Im Backrohr 15 Minuten knusprig braun 2 Becher Sauerrahm
backen.

2 Zwiebel

200 g Speckwdirferln
2 Prise Pfeffer
2 Prise Salz

Etwas Muskat
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