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ElssBer
Flammkuchen

Das perfekte Gericht fur einen ge-
mutlichen Abend mit Freunden.

Mit einem Glas FederweiBen, Ries-
ling oder einem leichten und leicht
zu trinkendem Wein aus lhrer Regi-
on, servieren Sie einen ausgezeich-
neten Hauptgang.
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Elsaker Flammkuchen

Zutaten

frische Hefe

Ganseschmalz (alternativ: Butterschmalz)
lauwarmes Wasser

Mehl

Priese Salz

Zwiebeln

Cremé fraiche

gewdlrfelten Bacon

frisch gemahlener Pfeffer

frischer Schnittlauch

Der Abend wird perfekt

Die Hefe und das Schmalz im lauwarmen Wasser auflosen. Mehl und Salz hin-
zufligen und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig zu einer
Kugel formen und 1 Stunde zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden.

Den Backofen auf 220°C vorheizen.

Den Teig nochmals durchkneten und in zwei Teile teilen. Jeweils auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backbleck diinn ausrollen. Cremé fraiche auf den
Boden verstreichen und Zwiebelringe und Bacon gleichmaBig darauf vertei-
len. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. Mit Schnittlauchrdlichen
garnieren.

Tipp: Zwiebel und Bacon durch 150 g geriebenen Ziegenkase und 100 g
Walnisse ersetzen. Fiir eine siiBe Variante geschnitzte Apfel oder Birnen mit
Mandelblattchen verwenden.



