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Sehr geerte User!

In diesem zweiten Flammkuchen-Kochbuch modchten wir Ihnen weitere unser Flammkuchen-
Rezepte an's Herz legen! Den ersten Teil unseres Kochbuches finden Sie natlrlich auch
weiterhin unter https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=516

Freundliche Gril3e
Marcus Petersen-Clausen
www.koche-nord.de

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=415
https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=516
http://xn--kche-nord-07a.de/
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Lauch-Flammkuchen
Menge: 1 Portion

Fur den Teig:
125 Gramm WeilRmehl, 1 Essloffel Speisedl
50 Milliliter Wasser, etwas Tafelsalz

Fur den Belag:

2 Essloffel Creme fraiche mit Krautern, gehauft

2 Essloffel Sahne (suR)

1 Stange Lauch/Porree (dunn, oder 0.5 dicke Stangen)
1 Scheibe Kochschinken

70 Gramm Kase (Emmentaler), gerieben

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Verkneten Sie alle Zutaten fur den Teig miteinander in einer Schussel und rollen Sie den Teig
wenn er nicht mehr klebt, sehr dinn aus (etwa auf Pizzagrdfie).

Dann verrihren Sie die Créeme fraiche und die Sahne miteinander und wirzen die Creme mit
Tafelsalz und Pfeffer. Die Creme verteilen Sie danach auf dem Teig und lassen dabei einen etwa
1 Zentimeter breiten Rand frei. Nun halbieren Sie den Lauch, spulen ihn kalt aus, schitteln ihn
kurz trocken und schneiden den Lauch dann in dinne Ringe. Dann schneiden Sie den Schinken
in schmale Streifen und verteilen ihn ebenfalls auf dem Teig. Anschliel3end streuen Sie bitte den
Kase daruber.

Jetzt backen Sie den Flammkuchen bei 200 Grad Celsius Oberhitze/Unterhitze im vorgeheizten
Backofen, bis der Rand schén knusprig und der Kase goldbraun ist. Das dauert je nach
Backofen etwa 10 Minuten.

Varianten:
Wenn Sie normale Créme fraiche verwenden, kdnnen Sie selbst noch ein paar gehackte

Krauter hinzuftgen.

Wenn Sie mogen, kdnnen Sie noch eine kleine Zehe Knoblauch in die Créme-fraiche-Masse
geben.

Auch roher Schinken passt sehr gut zu diesem Flammkuchen.

Fur die vegetarische Variante lassen Sie einfach den Schinken weg. Auch hier passt ein
wurziger Kase und Knoblauch sehr gut.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415
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Flammkuchen-Toast (1)
Menge: 6 Portionen
12 Scheiben Toastbrot

Fur den Belag:

1 Zwiebel

200 Gramm Schinken, roh oder gekocht
200 Gramm Creme fraiche

150 Gramm Sauerrahm

100 Gramm Kase, gerieben

etwas Fondor

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

AuRerdem:
50 Gramm Kase, gerieben
etwas Schnittlauch in Rollchen

VerrUhren Sie die Zutaten fur den Belag miteinander und streichen Sie sie auf die

Toastscheiben.

Dann streuen Sie 50 Gramm Kéase daruber und Uberbacken ihn etwa 15 Minuten im Backofen.
Zum Schluss servieren Sie das Gericht mit Schnittlauchrolichen bestreut Ihren Gasten.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415
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Flammkuchen-Toast (2)
Menge: 2 Portionen
8 Scheiben Toastbrot

Fur den Belag:

200 Milliliter Créme fraiche

1 etwas Sahne (suB)

Y2 Zwiebel

100 Gramm Schinkenwdrfel

200 Gramm Kase, gerieben

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
etwas Schnittlauch, frisch oder Tiefkuhl

AuBerdem:
etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad Celsius vor und legen Sie ein Backblech mit Backpapier
aus.

Dann schneiden Sie fur den Belag die abgezogene Zwiebel in kleine Stlicke Die Créme fraiche
ruhren Sie in einer Schussel mit etwas Sahne glatt. Danach heben Sie die Zwiebeln, den
Schinken, den Kase sowie den Schnittlauch unter. Anschliefiend schmecken Sie die Mischung
bitte mit Tafelsalz und Pfeffer ab.

Nun bestreichen Sie die Toastscheiben gleichmalig mit dem Belag und backen sie zum Schluss
im Backofen etwa 10-15 Minuten goldbraun.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415
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Flammkuchen-Toast (3)
Menge: 4 Portionen

12 Scheiben Toastbrot

1 mittelgroRe Zwiebel, fein gewurfelt

1 Becher Schmand

1 Paket Schinken, (Katenschinken oder Schinkenspeck) gewurfelt, ca. 150 Gramm
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Wirzen Sie den Schmand mit Tafelsalz und Pfeffer wirzen und streichen Sie ihn auf die
Toastbrote. Dann verteilen Sie die Zwiebel- und Speckwirfel auf den Broten und backen die
Flammkuchenbrote bei 200 Grad Celsius in 10-15 Minuten knusprig.

Als Beilage empfehlen wir einen grinen Salat.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Backzeit: etwa10-15 Minuten

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415
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Flammkuchen mit Kirbis und Schafskase
Menge: 4 Portionen

1 Paket Teig, (Flammkuchenteig, oder selbstgemacht fir 1 Blech)
Ya Kurbis, Hokkaido

100 Gramm Schinken, gewdurfelt

100 Gramm Schafskase

150 Gramm Créme fraiche

etwas Chiliflocken

3 Teeloffel Ahornsirup, den kraftigen!

etwas Pfeffer, aus der Muhle

2 Lauchzwiebeln

AuBerdem:
etwas Backpapier

Legen Sie den Flammkuchenteig auf einem Backblech mit Backpapier aus. Dann schneiden Sie
den Hokkaido in diinne Scheiben und halbieren diese. Die kalt abgespulten Lauchzwiebeln
schneiden Sie bitte in Ringe. AuRerdem schneiden Sie bitte den Schafskase in Wurfel und
streichen die Créme fraiche auf den Teigboden mit einem Loffel glatt. Danach verteilen Sie den
Hokkaido, die Zwiebelringe, den Schinken- und die Fetawurfel daruber und streuen etwas
Chiliflocken druber (je nach Geschmack). Dann geben Sie etwas Pfeffer aus der Muhle Uber das
Gericht und backen den Flammkuchen Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Celsius etwa
15-18 Minuten. Zum Schluss traufeln Sie auf den warmen Flammkuchen noch etwas
Ahornsirup und servieren ihn Ihren Gasten.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 18 Minuten

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415
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Petersen-Clausen's Flammkuchen
Menge: 2 Portionen

Fur den Teig:

400 Gramm Weizenmehl, Type 550

4 Essloffel Speisedl, 8 Gramm Tafelsalz
230 Milliliter Wasser, etwa

Fur den Belag:

3 mittelgroRe Zwiebeln, in Ringe geschnitten
250 Gramm Schinken, gewurfelt

200 Gramm Créme fraiche

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

etwas Muskat, frisch gerieben

etwas Piment, frisch gemahlen

AuBRerdem:
etwas Backpapier

Heizen Sie zuerst Backofen auf 200 Grad Celsius vor.

Dann geben Sie alle Zutaten fur den Teig in eine Kichenmaschine und lassen sie etwa

5 Minuten kneten. Bei Bedarf kdnnen Sie etwas mehr Wasser hinzugeben (der Teig sollte
nicht mehr kleben).

Die Zwiebelringe dunsten Sie jetzt in wenig Wasser etwa 5 Minuten an. Dann geben Sie die
Zwiebeln in ein Sieb und lassen sie gut abtropfen.

Anschlie3end rollen Sie den Teig zu einem langlichen Fladen dinn aus und geben ihn auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech. Den Teig bestreichen Sie bitte mit Hilfe einer Teigkarte
dick mit Creme fraiche und wirzen den Flammkuchen mit Pfeffer, Muskat und Piment. Nun
belegen Sie den Flammkuchen mit den Zwiebelringen und Schinkenwurfeln.

Zum Schluss backen Sie das Gericht im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten, bis der
Boden schon knusprig ist.

Unsere Tipps:

Besonders knusprig wird der Flammkuchen, wenn er auf einem Pizza- oder Brotbackstein
gebacken wird. Alternativ kdnnen Sie auch eine einfache Granitfliese aus dem Baumarkt
nehmen.

Anstelle von Zwiebelringen konnen Sie naturlich auch blanchierte Lauchringe verwenden.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415
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Schneller falscher Flammkuchen mit Blatterteig
Menge: 1 Portion

1 Paket Blatterteig aus dem Kuhlregal

1 Becher saure Sahne

100 Gramm Schwarzwalder Schinken

2 Zwiebeln

etwas Schnittlauch (eventuell getrocknet)
etwas Tafelsalz

Heizen Sie den Backofen auf 175 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor..

Dann nehmen Sie den Blatterteig aus der Packung und aufrollen ihn mit dem Backpapier auf
ein Backblech aus. Die Rander rollen Sie bitte etwas hoch, damit rundum ein Rand entsteht.
Nun stechen Sie mit einer Gabel mehrmals den Teig ein und schneiden den Schinken in feine
Streifen. Die Zwiebeln schneiden Sie bitte in feine Ringe. Dann geben Sie die saure Sahne in
eine Schussel, geben den Schinken und die Zwiebelringe dazu, vermischen die Zutaten gut und
verteilen sie auf dem Blatterteigboden. AnschlieRend wirzen Sie den falschen Flammkuchen
mit etwas Tafelsalz und bestreuen ihn mit Schnittlauchroélichen.

Zum Schluss backen Sie den Flammkuchen im vorgeheizten Backofen auf der Mittelschiene
etwa 20 Minuten und servieren ihn heil3 Inren Gasten.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415
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Flammkuchen mit Feta, Peperoni und Oliven
Menge: 2 Portionen

200 Gramm WeilAmehl
1 Essloffel Olivenol
110 Milliliter Wasser

1 Prise Tafelsalz

1 Becher Schmand

200 Gramm Feta-Kase

5 Peperoni, eingelegte

5 Oliven, schwarze ohne Stein
etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

AuBRerdem:
eventuell Backpapier

Kneten Sie aus dem Weimehl, Wasser, Ol und Tafelsalz einen geschmeidigen Teig und lassen
Sie den Teig mit einem sauberen Kuchentuch abgedeckt kurz an einem warmen Ort ruhen.

Wahrenddessen heizen Sie den Backofen ohne Backblech bei Oberhitze/Unterhitze auf 200
Grad vor.

Dann entkernen Sie eventuell die Peperoni (die Kerne sind scharf) und schneiden die Peperoni
mit den Oliven in feine Ringe.

Danach rollen Sie den Teig auf Backpapier dinn aus und ziehen ihn mit dem Papier auf das
Backblech. Anschlie3end bestreichen Sie den Flammkuchen mit Schmand und wirzen ihn mit
Pfeffer. Den Feta lassen Sie bitte in einem Sieb gut abtropfen und zerbrdckeln ihn mit den
Handen Uber dem Teig fein, sodass er gleichmalig verteilt ist. Danach streuen Sie die Peperoni
und die Oliven ebenso darauf.

Den Flammkuchen geben Sie nun auf der mittleren Schiene in den vorgeheizten Backofen und
backen ihn etwa 10 Minuten (bis die Rander schon knusprig sind). Dabei mussen Sie bitte
immer mal nachschauen, damit er nicht zu dunkel wird!

Unser Tipp:
Wenn es schnell gehen muss, kdnnen Sie auch ein Paket fertigen Flammkuchenteig

verwenden.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten
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Flammkuchen mit Birne, Camembert und Rucola
Menge: 4 Portionen

1 Paket Teig (Flammkuchenteig) aus dem Kuhlregal
1 Birne

200 Gramm Camembert

150 Gramm Créme fraiche mit Krautern

100 Gramm Schinkenwdrfel

3 Handvoll Rucola

AuBRerdem:
etwas Backpapier (wenn es nicht schon beim Flammkuchen dabei sit)

Rollen Sie den Flammkuchenteig aus und legen Sie ihn auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech. Dann bestreichen Sie den Teig mit der Creme fraiche.

Danach spulen Sie die Birne kalt ab, schalen sie, entfernen das Kerngehause und schneiden
die Bire in Scheiben oder Wurfel. Anschlieend verteilen Sie die Birne auf dem Boden und
streuen die Schinkenwurfel dartuber. Den Brie schneiden Sie jetzt in Scheiben oder Wurfel
geben ihn ebenfalls auf den Flammkuchen geben.

Danach backen Sie den Flammkuchen nach Packungsanweisung im vorgeheizten Backofen auf
der unteren Schiene und servieren ihn mit dem Rucola. Diesen sollten Sie aber nicht mitbacken,
da er sonst verbrennt.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Flammkuchen griechische Art
Menge: 1 Blech

1 Paket Flammkuchenteig, etwa 260 Gramm oder selbst gemacht
100 Gramm Feta-Kase

1 kleine Zwiebel

1 Handvoll Oliven, schwarz, entsteint

1 Handvoll Kirschtomaten

Y2 Paprika, rot oder gelb

nach eigenem Belieben Peperoni, eingelegt
nach eigenem Belieben Rosmarin

nach eigenem Belieben Thymian

1 Zehe Knoblauch

150 Créme fraiche oder Créme légére

2 Essloffel Tomatenmark

AuBRerdem:
eventuell etwas Backpapier (wenn es nicht schon beim Flammkuchen dabei ist)

Geben Sie den Flammkuchenteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Dann verrihren Sie den Schmand, das Tomatenmark, die Thymianblattchen und/oder fein
gehackte Rosmarinnadeln und geben die gepresste Knoblauchzehe dazu. Nun verrihren Sie
die Zutaten gut und verteilen sie auf dem Teig.

Die Kirschtomaten halbieren oder vierteln Sie bitte (gro3e Tomaten wurfeln), schneiden die
Zwiebel und die geputzte Paprika (die miussen Sie halbieren, die Kerne sowie den Strunk und
die weilden Scheidenwande entfernen, die Schoten kalt ausspulen und abtropfen lassen) in
dinne Streifen. Danach schneiden Sie bitte die Peperoni und die Oliven in Ringe. Verteilen Sie
jetzt alle Zutaten auf dem Blech und geben Sie den Schafskase in Brockchen oder gewdurfelt
daruber.

AnschlieRend backen Sie den Flammkuchen bei 225 Grad Celsius Oberhitze/Unterhitze im
vorgeheizten Backofen etwa 15-20 Minuten bis zur gewlunschten Braune. Zum Schluss
schneiden Sie den Flammkuchen in Stlicke und servieren lhn lhren Gasten.

Unser Tipp:
Die Zutaten sind schon sehr gut gewurzt, deshalb muss nicht unbedingt gesalzen werden.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Flammkuchen mit Kurbis und Feige
Menge: 1 Blech

250 Gramm Flammkuchenteig aus dem Kuihlregal oder selbst gemacht
150 Gramm Creme légére mit Krautern

100 Gramm Kiirbis, etwa

2 kleine Feigen

5 Lauchzwiebeln, davon das Weil3e

100 Gramm Bacon, in Scheiben

50 Gramm Ziegenfrischkase oder Ziegenweichkase

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

AuBerdem:
eventuell etwas Backpapier

Geben Sie den Flammkuchenteig, selbst gemacht oder aus der Kuihlung, mit Backpapier auf ein
Backblech und bestreichen Sie ihn leicht mit der Créme Iégére. Dabei lassen Sie bitte
rundherum einen etwa 1 Zentimeter breiten Rand frei.

Dann schneiden Sie den Kurbis in etwa 1-2 Zentimeter dicke Spalten, schalen und entkernen
ihn und schneiden etwa 100 Gramm davon quer in 2 Millimeter dicke Scheiben. Von den Feigen
schneiden Sie nun den Stiel- und Blutenansatz grof3zlgig ab, halbieren die Feigen und
schneiden sie quer ebenfalls in diinne Scheibchen. Dann spllen Sie die Lauchzwiebeln kalt ab,
schutteln sie kurz trocken und schneiden das Weilde der Lauchzwiebeln in dunne Ringe.

AnschlieRend belegen Sie den Boden mit Kurbis, Feigen und Lauchzwiebeln und wurzen ihn mit
etwas frisch gemahlenem Pfeffer sowie eventuell etwas Salz. Der Bacon und der Kase bringen
einiges an Wurze mit, also vorsichtig mit dem Salzen sein! Danach verteilen Sie den
Ziegenkase in Brockchen oder Scheibchen auf dem Flammkuchen, schneiden die
Baconscheiben in 5-6 Stucke oder zupfen sie und verteilen den Bacon als obere Schicht darauf.

Zum Schluss backen Sie den Flammkuchen bei 180 Grad Celsius im vorgeheizten Backofen
etwa 20 Minuten, bis zur gewlnschten Braune. Jeder Ofen backt anders, deshalb sollten Sie

zwischendurch prufen und eventuell etwas kurzer oder langer backen.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Falsche Flammkuchensticks
Fingerfood

Menge: 4 Portionen

1 Rolle Blatterteig

1 Paket Krauterfrischkase, eventuell etwas weniger
1 Paket Speckwdurfel

1 Zwiebel

etwas Kase, geriebener

Aulerdem:
etwas Backpapier

Breiten Sie den Blatterteig auf einer Arbeitsplatte aus und bestreichen Sie sie mit dem
Krauterfrischkase. Dann teilen Sie den Blatterteig einmal waagerecht in 2 Halften, so dass 2
lange, schmale Streifen mit mdoglichst gleicher Breite entstehen.

Danach schneiden Sie die abgezogene Zwiebel in feine Wirfel und bestreuen eine der beiden
Blatterteighalften mit Speck, Zwiebelwlrfeln sowie etwas Reibekase. Die 2. Teighalfte legen Sie
mit der Frischkaseseite nach unten Uber die belegte Halfte und driicken sie leicht an.
AnschlieRend schneiden Sie den Teig mit einem Pizzaschneider senkrecht in etwa 2-finger
breite Streifen. Die einzelnen Streifen verdrehen Sie bitte jeweils ein paar Mal ineinander und
legen sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

Nun bestreichen Sie die Streifen mit ein wenig Wasser und backen sie etwa 15-20 Minuten im
Ofen nach Packungsanweisung des Blatterteigs. Wenn die Sticks goldbraun sind, nehmen Sie
sie aus dem Ofen und lassen sie vor dem Servieren etwas abkuhlen.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Falscher Spargel-Flammkuchen mit Raucherlachs (mit Hefe)
Menge: 1 Backblech

10 Gramm Hefe, V2 Teeloffel Zucker
30 Gramm Parmesan, gerieben

Y2 Prise Tafelsalz

2 V2 Essloffel Olivendl

150 Gramm WeilAmehl

75 Milliliter Wasser, lauwarmes

37 Y2 Gramm Créme fraiche

1 Schalotte

125 Gramm Raucherlachs

62 %= Gramm Schmand

Y2 Teeloffel Zitronensaft

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
125 Gramm Spargel, griner

AuBerdem:
etwas Backpapier

Zerbrockeln Sie die Hefe und verrahren Sie sie mit dem Zucker, bis die Hefe flissig wird. Dann
geben Sie das Weilmehl, 1/2 Teeloffel Tafelsalz, 5 Essloffel Ol und 150 Milliliter lauwarmes
Wasser in eine Schussel. Die angeruhrte Hefe geben Sie bitte dazu und verkneten sie sofort zu
einem glatten Teig. Danach lassen Sie den Teig mit einem sauberen Kichentuch zugedeckt an
einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen.

Wahrenddessen spulen Sie den Spargel kalt ab und schneiden die holzige Enden ab. Dann
halbieren Sie den Spargel der Lange nach. Danach ziehen Sie die Schalotten ab und schneiden
sie in Streifen. Den Schmand und die Créme fraiche verrihren Sie bitte und wurzen die Masse
mit Tafelsalz und Pfeffer. Anschlieend kneten Sie den Hefeteig nochmals durch und halbieren
ihn. Nun legen Sie eine Fettpfanne mit dem Backpapier aus, rollen eine Halfte des Teigs aus
und legen sie als Boden hinein. Danach streichen Sie die Halfte der Schmandcreme auf den
Teig und verteilen den Spargel, die Schalotten sowie den Parmesan (jeweils auch die Halfte
davon) gleichmaRig darauf.

Jetzt backen Sie den Flammkuchen um vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 Grad Celsius/
Umluft: 180 Grad Celsius/ Gas: Stufe 5) auf der unteren Schiene etwa 10-12 Minuten. Oder
naturlich auch auf dem Girill.

In der Zwischenzeit verarbeiten Sie bitte den restlichen Teig und den Belag genauso. Zum
Schluss belegen Sie den fertigen Flammkuchen mit Lachs und schneiden ihn in Stlcke.

Arbeitszeit: etwa 50 Minuten
Backzeit: etwa 12 Minuten
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Magazine

Sehr geehrte User!

Kdéche-Nord.de hat jetzt fur jedes Quartal bis 2030 ein kostenloses Magazin online gestellt!
Unsere Idee hierfur war, dass Sie, als Leser und Leserinnen von Koche- ord.de, etwas 'in und
an die Hand bekommen' um sich an unsere Webprasenz zu erinnern und vielleicht regelmafig
besuchen. Auch mochten wir die Gelegenheit nutzen so im lhrer Stadt und Ihrem Freundeskreis
zu werben und so neue User zu gewinnen.

Jedes Magazin hat 14 Seiten, selbstverstandlich durfen Sie es drucken, auch haben wir uns auf
14 Seiten beschrankt (jetzt mit Kreuzwortratseln) Raum lhnen die Moglichkeit der Platzierung
eigener Werbung zu geben. Wir schlagen einen Verkaufspreis in Héhe von 1 Euro vor, wenn Sie
das Magazin als Kleinauflage drucken lassen, liegen die Kosten darunter. SIE haben etwas
davon und auch wir, namlich die Ansprache neuer, potentieller Nutzer.

Wir freuen uns Uber jeden Besucher und Leser unseres Magazins !

Kdche-Nord.de veréffentlichen Magazine. Alle Magazine durfen Sie
selbstverstandlich downloaden und gerne zum Selbskostenpreis verkaufen !

https://www.k6che-nord.de/magazin-archiv.html
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Saftiger Flammkuchen mit Tortilla-Wrap
Menge: 3 Portionen

3 grole Tortillas

200 Gramm saure Sahne

150 Gramm Rohschinken, gewdirfelt
2 Zwiebeln

200 Gramm Mozzarella, gerieben
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

Heizen Sie den Backofen auf 200 Grad vor.

Dann ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie in Ringe. Danach verrihren Sie die Saure
Sahne in einer Schiussel mit dem Speck und dem Kase und wirzen die Zutaten mit Pfeffer.
Anschlie3end streichen Sie sie auf die Tortillas, verteilen die Zwiebeln darauf und wirzen den
Flammkuchen mit Tafelsalz.

Gebacken wird das Gericht zum Schluss fur etwa 4 Minuten bei 180 Grad Celsius.

Arbeitszeit: etwa 5 Minuten
Backzeit: etwa 4 Minuten
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Flammkuchen mit Apfel und Ziegenfrischkase
Menge: 4 Portionen

400 Gramm Weilimehl, 125 Milliliter Mineralwasser
1 Teeloffel Tafelsalz, 2 Essloffel Zucker

2 Essloffel Pflanzendl, 2 Apfel, sauerlich (Boskoop)
2 kleine Zwiebeln, rot

50 Gramm HaselnUsse

100 Gramm Creme fraiche

100 Gramm Ziegenfrischkase

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

5 Zweige Thymian

10 Salbeiblatter

etwas Weillmehl fur die Arbeitsflache

etwas Speisedl fur das Blech

Sieben Sie das Weillkmehl in eine Schissel (damit es keine Klumpen gibt) und driicken Sie eine
Mulde hinein. Dann geben Sie 1 Essloffel Zucker in die Mulde und lassen die Schussel mit
einem sauberen Kichentuch zudecken und an einem warmen Ort gehen. Nach etwa 10
Minuten kneten Sie die Zutaten Vorteig mit den Knethaken des Handruhrgerates und arbeiten
langsam 200 Milliliter warmes Wasser, etwas Tafelsalz und Pflanzendl ein. Den Teig kneten Sie
bitte weiter und lassen ihn wieder abgedeckt gehen, bis er etwa das doppelte Volumen erreicht
hat.

Wahrenddessen spllen Sie die Apfel kalt ab, schneiden sie in Scheiben und mischen sie mit 1
Essloffel Zucker. Dann schneiden Sie die abgezogenen Zwiebeln in Spalten und hacken die
Haselnusse grob klein.

Den Teig kneten Sie jetzt auf einer bemehlten Arbeitsflache gut durch, rollen ihn dann eckig aus
und geben ihn auf ein gefettetes Backblech. AnschlieRend verteilen Sie die Creme fraiche
gleichmaRig darauf und lassen dabei einen schmalen Rand frei. Die Apfel und die
Zwiebelspalten legen Sie bitte darauf, verteilen den Ziegenkase ebenfalls darauf. Danach
wulrzen Sie den Flammkuchen mit Pfeffer und Salz und streuen die gehackten Nusse darlber.

Nun schieben Sie das Backblech fur etwa 20 Minuten bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/
Unterhitze) in den heil3en Backofen.

Nach dem Backen bestreuen Sie den Flammkuchen mit frischen Thymian- und Salbeiblatter
und servieren ihn sofort.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Flammkuchen - Tarte flambée Fake
Menge: 4 Portionen

1 Baguette, oder entsprechende Anzahl Brotchen oder 8 Toastscheiben

1 Becher Schmand

1 Paket Frischkase

1 Handvoll Speck, gewurfelt oder in Streifchen

1 Zwiebel, gewurfelt

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

etwas Chilipulver

3 Scheiben Emmentaler oder Gruyere oder anderer wirziger Kase in kleinen Streifchen

AuBerdem:
etwas Backpapier

Sie kénnen Brot vom Vor- oder sogar Vorvortag verwenden, es sollte nur bitte noch nicht zu hart
sein. Das Baguette schneiden Sie entweder in schrage Scheiben, so etwa 2-3 Zentimeter dick
oder in Abschnitte und halbieren diese dann quer.

Dann heizen Sie den Backofen vor auf 200 Grad Celsius (wir heizen ohne Umluft vor und
backen dann mit Umluft) und legen das Backpapier auf ein Backblech. Darauf legen Sie das
Brot.

AnschlielRend verteilen Sie auf jedem Brot eine dicke Schicht Schmand oder Frischkase oder
beides und streuen etwas Tafelsalz und Pfeffer sowie eine Prise Chili darauf. Die abgezogenen
und gewdurfelten Zwiebeln verteilen Sie nun mit den Kase darauf. Das erfordert etwas Sorgfalt,
weil Sie es nicht einfach aufstreuen kénnen, sonst ist es nicht gut verteilt. Danach geben Sie
den Speck obendrauf, so wird er wurziger und knuspert besser.

Dann geben Sie das Backblech in den inzwischen heil3en Backofen, so im unteren Drittel, und
lassen es dort etwa 12-15 Minuten backen. Das hangt davon ab, wie knusprig Sie das Brot
haben mochten und wie der Ofen ist, einfach gegen Ende ein Auge drauf haben.

Unser Tipp fir den Spieleabend oder Kindergeburtstag:

einfach eine grole Menge vorrichten und mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kihlschrank
aufbewahren. Das Brot suppt auch in ein paar Stunden nicht durch!! Die Brote schmecken
lauwarm am besten.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Flammkuchen mit Quark
Menge: 4 Portionen

250 Gramm Weizenmehl

125 Milliliter Mineralwasser

1 Teeloffel Tafelsalz

3 Essloffel Speisedl, (zum Beispiel mildes Olivendl)
1 Teeloffel Zucker

2 Teeloffel Tafelsalz

150 Gramm saure Sahne

250 Gramm Quark (Magerquark)
150 Gramm Speck, (gewurfelt)

2 Zwiebeln, (in Ringe geschnitten)
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
etwas Muskat

AuRerdem:
etwas Backblech

Mischen Sie das gesiebte WeiRmehl (so bekommen Sie keine Klumpen) mit Ol, Wasser, Zucker
und Tafelsalz und verkneten Sie die Zutaten zu einem glatten Teig. Dann decken Sie die
Schussel mit einem sauberen Kuchentuch ab und lassen den Teig an einem warmen Ort
zugedeckt etwa 30 Minuten gehen.

Wahrenddessen verriuhren Sie in einer weiteren Schissel die Sahne und den Quark und
wulrzen die Mischung mit Tafelsalz, Pfeffer und Muskatnuss.

Nach dem Gehen kneten Sie den Teig bitte nochmals durch und rollen ihn auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech so dinn wie moglich aus. Dann bestreichen Sie den Teig mit
der Quarkmasse dunn und verteilen die Zwiebelringe sowie die Speckwurfel darauf.

Zum Schluss backen Sie den Flammkuchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) etwa 15 Minuten (je nach Ofen konnen es auch 20 Minuten sein) bis die
Kanten schon kross sind.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Flammkuchen
Menge: 2 Bleche

250 Gramm Weilimehl

125 Milliliter Mineralwasser

1 Teeloffel Tafelsalz

250 Gramm Quark (Magerquark)
3 Eier (Grolke M)

Ya Liter Sahne (suB)

300 Gramm Zwiebeln, in Ringen
250 Gramm Schinken, (Lachsschinken oder magere Schinkenwurfel)
etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle
etwas Muskat

Sieben Sie das Mehl mit dem Tafelsalz in eine Schussel und kneten Sie langsam das
Mineralwasser mit den Knethaken des HandrlUhrers unter. Dann geben Sie alles auf eine
bemehlte Arbeitsflache und kneten es mit den Handen weiter, bis ein glatter Teig entsteht.
Danach teilen Sie den Teig und rollen ihn auf zwei Backblechen aus.

Quark, Eier und Sahne gut mischen. Zwiebeln und Schinken in der Pfanne andunsten. Den Teig
damit belegen. Quarkmischung draufstreichen und Zwiebel-Schinken-Mischung drauf verteilen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Bei etwa 180 Grad — 200 Grad Celsius etwa 20 — 30 Min. backen

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 20-30 Minuten
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Flammkuchen Viva Espana
Wirzige Flammkuchen - Variante mit Oliven und Chorizo

Menge: 1 Portion

250 Gramm Weildmehl

125 Milliliter Mineralwasser

1 Teeloffel Tafelsalz

200 Gramm Creme fraiche

100 Gramm Schmand

1 grol3e Knoblauchzehen

1 Essloffel Thymian, getrocknet

1 Teeldffel Paprikapulver, edelsuf

100 Gramm Kase, spanischer, aus Schafmilch
2 Zwiebeln, rot

20 Oliven, schwarz

150 Gramm Paprikawurst (Chorizo)

etwas Tafelsalz

etwas schwarzen Pfeffer, frisch aus der Mihle

Sieben Sie das Mehl mit dem Jodsalz in eine Schussel und kneten Sie langsam das
Mineralwasser mit den Knethaken des HandrlUhrers unter. Dann geben Sie alles auf eine
bemehlte Arbeitsflache und kneten es mit den Handen weiter, bis ein glatter Teig entsteht.
Oliven, Zwiebel und Chorizo in feine Streifen schneiden.

Den Kase reiben und zusammen mit Schmand und Créme fraiche in eine Schissel geben und
den Knoblauch dazupressen. Alles gut verrihren und mit Salz, Pfeffer, Thymian und
Paprikapulver abschmecken.

Den Teig dinn auf dem Backblech ausrollen.

Die Creme-fraiche-Masse gleichmafig auf dem Teig verteilen. Darauf dann die Oliven-,
Zwiebel- und Chorizostreifen geben.

Den Flammkuchen im auf 180°C vorgeheizten Backofen ca. 25-30 Minuten backen.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 25-30 Minuten

22

Flammkuchen: https://forum.kéche-nord.de/viewforum.php?f=415


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=415

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Flammkuchen mit Camembert
Menge: 6 Portionen (2 Flammkuchen)

375 Gramm Weilimehl

185 Milliliter Mineralwasser

1 Teeloffel Tafelsalz

600 Gramm Weilimehl

Y2 Warfel Hefe

2 Teeloffel Zucker

6 Essloffel Speisedl

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

350 Gramm Zwiebeln

250 Gramm Speck, durchwachsener, geraucherter
400 Gramm Schmand

250 Gramm Camembert (eventuell etwas mehr)
etwas Muskat

Sieben Sie das Mehl mit dem Jodsalz in eine Schussel und kneten Sie langsam das
Mineralwasser mit den Knethaken des Handrlhrers unter. Dann geben Sie alles auf eine
bemehlte Arbeitsflache und kneten es mit den Handen weiter, bis ein glatter Teig entsteht.

Zwiebeln und Speck in Wurfel, Camembert in Scheiben schneiden. Den Schmand mit Pfeffer,
Salz und Muskat wirzen.

Den Teig halbieren und nochmals durchkneten. Die Fettpfanne einfetten (32 x 39 Zentimeter),
mit Mehl bestauben und mit der Halfte des Teigs auslegen. Die Halfte der Schmandcreme
darauf streichen. Jeweils die Halfte von Speck, Zwiebel und Camembert darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 225 Grad Celsius etwa 15 Minuten backen.

Die jeweils anderen Halften von Teig und Zutaten genauso verarbeiten und backen.
Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Hessischer Flammkuchen mit Handkase und Blutwurst
Menge: 1 Portion

250 Gramm Weilimehl

125 Milliliter Mineralwasser

1 Teeloffel Tafelsalz

2 Essloffel, gehauft Schmand

50 Gramm Harzer Kase (Harzer Roller), gewurfelt

50 Gramm Blutwurst (Bauernblutwurst), gerauchert, gewurfelt

Sieben Sie das Mehl mit dem Jodsalz in eine Schussel und kneten Sie langsam das
Mineralwasser mit den Knethaken des Handrlhrers unter. Dann geben Sie alles auf eine
bemehlte Arbeitsflache und kneten es mit den Handen weiter, bis ein glatter Teig entsteht.

Den Teig nun moglichst dunn ausrollen und mit dem Schmand bestreichen. Die Harzer Roller-
und die Blutwurstwirfel darauf verteilen. Den Backofen auf héchster Stufe vorheizen und den
Flammkuchen etwa 10 Minuten knusprig backen.

Salz und Pfeffer sollten nicht verwendet werden, weil die Zutaten sehr kraftig gewurzt sind.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 10 Minuten
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Auberginen- und Steak-Flammkuchen mit Aprikosen-Chili-Creme
Knuspriger Flammkuchen mit frischem Gemuse, zartem Rinderfilet und wirzigem Taleggio.

Menge: 2 Portionen

1 Paket Flammkuchenteig, fertig, etwa 40 x 24 Zentimeter
1 Aubergine, 170 Gramm Rinderfilets

150 Gramm Taleggio, 150 Gramm Créme fraiche

50 Gramm Soft-Aprikosen

1 Handvoll Rucola

etwas Olivenol

etwas Chili

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

AuBRerdem:
etwas Kuchenpapier
etwas Alufolie

Schneiden Sie die kalt abgespulten und trocken geriebene Aubergine in Scheiben, salzen Sie
sie und entziehen Sie ihr mit Klichenpapier belegt etwa 30 Minuten die Bitterstoffe. Dann
bepinseln Sie die Aubergine mit etwas Olivendl und grillen sie im Backofen.

Danach hacken Sie die halbgetrockneten Aprikosen klein und riuhren sie mit etwas Chili und
Tafelsalz in die Créme fraiche. Den fertigen (oder selbst gemachten) Flammkuchenteig
bestreichen Sie bitte mit der Creme und belegen ihn mit den gegrillten Auberginenscheiben
sowie den in Scheiben geschnittenem Taleggio.

AnschlieRend backen Sie den Flammkuchen 10 bis 12 Minuten im heilRen Backofen bei
200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) auf der untersten Schiene.

Wahrenddessen braten Sie das Rinderfilet in einer Pfanne mit heiRem Speisedl von beiden
Seiten kurz scharf durch, nehmen es von der Hitzezufuhr, wickeln es in Alufolie und lassen es
etwas ruhen. In den letzten 4 bis 5 Minuten konnen Sie das Steak mit in den Backofen geben.

Nach dem Garen schneiden Sie das Steak in dinne Scheiben, wirzen es mit Tafelsalz und
Pfeffer und verteilen die Tranchen auf dem Flammkuchen. Zum Schluss servieren Sie das
Gericht mit gehacktem Rucola bestreut Ihren Gasten.

Unser Tipp:
Als Alternative zum Taleggio Kase konnen Sie naturlich auch Munster Kédse nehmen.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Ruhezeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 12 Minuten
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Hauchdunner Flammkuchen mit gerauchertem Schinken
Menge: 1 Portion

10 Gramm Shiitake-Pilze, gemahlen

80 Gramm Weizenmehl Type 405

10 Gramm Backpulver

40 Gramm Weil3wein, trockener (oder hellen Traubensaft)
1 Messerspitze Macis, gemahlen

1 Messerspritze Pfeffer, schwarzer, frisch aus der Muhle
2 Essloffel Sonnenblumendl

etwas Weillmehl fur die Arbeitsflache

FUr die Paste:

2 mittelgroRe Knoblauchzehen, frisch

60 Gramm Créme fraiche oder saure Sahne

10 Gramm Joghurt, griechischer

3 Gramm Huhnerbruhepulver (Kraftbouillon)

1 Essloffel Olivendl, griines

2 Essloffel Krauter der Provence, frisch, getrocknet oder Tiefkuhl
1 Essloffel Limonensaft

1 Teeloffel Zucker, weil3, fein

Fur den Belag:

2 Essloffel Olivendl, grines (zum Rosten)
60 Gramm Schinkenspeck, grun, mager
40 Gramm Zwiebeln, rot (kleine Zwiebel)
2 mittelgroRe Tomaten, rot, vollreif

60 Gramm Mozzarella

Zum Garnieren:
nach eigenem Belieben Rucolablatter
nach eigenem Belieben Schnittlauchrélichen

Kneten Sie aus den Zutaten fur den Teig einen relativ festen und glatten Teig. Dann teilen Sie
den Teigklold in zwei gewichtsgleiche Teile und bemehlen eine Arbeitsflache gut mit Weilmehl.
Ruhezeit flr den Teig (den Sie mit einem sauberen Kiichentuch abdecken sollten) etwa 20
Minuten.

Nach der Ruhezeit dricken Sie bitte einen Teigklof} flach. Dann bemehlen Sie beide Seiten
vom Teigklof3 und die Teigrolle gut mit WeiRmehl damit den Fladen kreisférmig ausrollen. Der
Fladen sollte moglichst dunn sein und eine 28er Pfanne am Boden ganz bedecken. Die Pfanne
Olen Sie bitte diinn mit Speisedl ein und braten den Fladen einseitig fertig - und die andere Seite
nur kurz an. Mit dem 2. Teigstlck verfahren Sie bitte ebenso.
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Fortsetzung: Hauchdiinner Flammkuchen mit gerduchertem Schinken

Danach pressen Sie Fur die Paste den abgezogenen Knoblauch aus (wenn Sie keine
Knoblauchpresse haben kdnnen Sie den Knoblauch auch in Wirfel schneiden und ihn dann mit
Speisedl und einem grolem Kichenmesser fein reiben) und stellen mit den restlichen Zutaten
eine cremig-wurzige Paste her.

AnschlieRend schneiden Sie den Schinken in daumennagelgrole Stucke, schalen die Zwiebeln
und schneiden sie in nicht zu diinne Scheiben. Danach spulen Sie die Tomaten kalt ab,
schneiden an beiden Enden den Deckel ab und schneiden die Tomaten quer in etwa 8 Millimeter
dicke Scheiben. Nun raspeln Sie den Mozzarella grob oder schneiden ihn in haselnussgrolie
Stucke. Den Rucola spulen Sie auch kalt ab, schutteln ihn kurz trocken und schneiden die
bitteren Stiele ab.

Danach braten Sie den Speck und die Zwiebeln mit 1 Essloffel heillem Speisedl in einer Pfanne
glasig an. Die Flammkuchenbdden streichen Sie jetzt mit der fertigen Seite nach oben mit der
Paste ein und verteilen die gerosteten Zwiebeln, den Speck sowie die Tomate auf den beiden
Flammkuchen. Dann streuen Sie den Mozzarella daruber, geben einen der beiden
Flammkuchen sofort in die Pfanne und backen sie mit Deckel, bis der Kase geschmolzen ist. Mit
dem 2. Flammkuchen verfahren Sie bitte ebenso. Zum Schluss garnieren Sie die Flammkuchen
mit kalt abgespulten und trocken geschutteltem Rucola und servieren das Gericht lhren Gasten
heil3.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten

Ruhezeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Winterlicher Flammkuchen
Menge: 2 Portionen

1 Birne, mittelreif (200 Gramm)

Y2 Essloffel Zitronensaft

100 Gramm Chicorée

80 Gramm Kase, Limburger

1 Paket Teig fur Flammkuchen (Kuhlregal, 260 Gramm)
150 Gramm Creme légére

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

100 Gramm Radicchio

1 Essloffel Olivenol

Spulen Sie die Birne kalt ab, schneiden Sie sie in Viertel, entkernen Sie sie und schneiden Sie
die Birne in feine Scheiben. Dann mischen Sie die Birnenscheiben mit 1/2 Essloffel Zitronensaft
(damit sie nicht braun werden). Danach putzen Sie den Chicorée und schneiden ihn Iangs in
Streifen. AnschlieRend schneiden Sie bitte den Limburger Kase in Wirfel und heizen ein
Backblech im hei3en Backofen bei 200 Grad Celsius (Umluft/Heil3luft) vor.

Wahrenddessen rollen Sie den Flammkuchenteig mit dem Backpapier aus und streichen den
Teig mit Créme légére ein. Dann verteilen Sie die Birnenscheiben, den Chicorée und den Kase
darauf und wirzen die Zutaten mit etwas Tafelsalz und Pfeffer. Den Flammkuchen ziehen Sie
jetzt mit dem Papier auf das heil3e Backblech und backen ihn im heilen Backofen bei 200 Grad
Celsius (Umluft/Hei8luft) im unteren Ofendrittel etwa 15 bis 20 Minuten schon knusprig.

Wahrend der Backzeit spulen Sie den Radicchio kalt ab und schneiden ihn in Streifen. Danach
mischen Sie den Radicchio mit 1 Essloffel Zitronensaft und Olivendl, wiirzen ihn mit Salz und
Pfeffer und bestreuen den Flammkuchen mit Radicchio. Jetzt konnen Sie das Gericht sofort
servieren.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Flammkuchen mit Feigen, Camembert und Bacon
Menge: 1 Blech

1 Teig, (Flammkuchen-), aus dem Kuhlregal oder selbst gemacht
75 Gramm Creme fraiche

2 Feigen, frisch

3 Lauchzwiebeln, in feinen Ringen

5 Scheiben Bacon

75 Gramm Camembert

etwas Pfeffer, (Orangen-)

etwas Tafelsalz

AuBRerdem:
eventuell etwas Backpapier

Rollen Sie den Flammkuchenteig mit Backpapier auf einem Backpapier aus und bestreichen Sie
ihn ungefahr messerruckendick mit Creme Fraiche. Dann spulen Sie die Feigen kalt ab,
schneiden den Stiel und den Blitenansatz ab, vierteln die Feigen und schneiden die Viertel in
feine Scheiben. Danach schneiden Sie den Camembert in etwa 2-3 Millimeter dicke Scheiben
und teilen diese in ahnlich groRe Stlicke wie die Feigen. Die Baconscheiben schneiden Sie bitte
jeweils in etwa 6-8 Stucke.

Nun streuen Sie die kalt abgespulten und kurz trocken geschuttelten Lauchzwiebeln in Stiicken
auf den Teig und verteilen die Feigen darauf. In die Zwischenraume geben Sie den Camembert,
verteilen den Bacon daruber, wirzen die Zutaten nach Geschmack mit Tafelsalz und etwas
Orangenpfeffer.

Dann backen Sie den Flammkuchen bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) im
vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten bis zur gewtinschten Braune. Jeder Ofen backt anders,
deshalb sollten Sie nach 12 Minuten schon mal schauen, ob der Flammkuchen fertig ist (fertig
ist er wenn die Rander schon knusprig sind).

Unser Tipp:
Sehr kostlich ist dieses Gericht mit Federweil3er, als Snack, fur Partys oder mit
einem kleinen Salat als Abendessen.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Flammkuchen mit Feigen-Frischkase, Chorizo und Rucola
Menge: 1 Portion

250 Gramm Weil3mehl

125 Milliliter Mineralwasser

1 Teeldffel Tafelsalz

150 Gramm Créme fraiche, (Créme légére mit Krautern)
1 Stangen Lauch/Porree, das Weilke davon
12 Scheiben Chorizo, dunn aufgeschnitten
6 Tomaten, getrocknet, in Ol

75 Gramm Ziegenfrischkase, mit Feige

1 Handvoll Rucola

2 Essloffel Essig, (Dattel-Feigen-)

2 Essloffel Kurbiskerne, gesalzen

AuBerdem:
etwas Backpapier

Sieben Sie das Mehl mit dem Jodsalz in eine Schussel und kneten Sie langsam das
Mineralwasser mit den Knethaken des Handrlhrers unter. Dann geben Sie alles auf eine
bemehlte Arbeitsflache und kneten es mit den Handen weiter, bis ein glatter Teig entsteht.

Den Backofen auf 225 Grad Celsius vorheizen.
Der fertig gekaufte Teig, den ich verwende, wiegt ca. 260 g, ist bereits auf Backpapier ausgerolit
in der Grolke 40 Zentimeter x 24 Zentimeter. Nun den Teig dunn auf Backpapier aus.

Den Teig mit der Créme légére bis kurz vor dem Rand bestreichen. Den Porree waschen,
putzen und dicke Stangen langs halbieren oder vierteln. Das Weilde davon dinn aufschneiden,
dicht an dicht nebeneinander auf dem Boden verteilen. Die Chorizo- scheiben in kleinere Stlcke
schneiden und die getrockneten Tomaten in Streifen. Chorizo und Tomaten auf dem Porree
verteilen, den Ziegenfrischkase in kleinen Haufchen dazwischen setzen. Im vorgeheizten Ofen
etwa 15-20 Minuten backen. Die Backzeit ist abhangig vom Backverhalten des Ofens,
zwischendurch also prufen und ggfs. etwas kurzer oder langer backen.

Wahrend der Backzeit den Rucola mit dem Essig mischen und etwas ziehen lassen. Nach
Belieben in mundgerechte Stlicke teilen. Den Rucola auf dem fertig gebackenen Flammkuchen
verteilen, die Kurbiskerne dartberstreuen und sofort servieren.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Flammkuchen-Partybrétchen
Rezept fur 6 Brotchenhalften

Menge: 6 Portionen

90 Gramm Schmand

50 Gramm Krauterbutter, zimmerwarm

90 Gramm Frischkase

90 Gramm Kase, (geriebenen Emmentaler)
90 Gramm Schinken, gewurfelt

3 Brotchen

Geben Sie den Schmand, die Krauterbutter und den Frischkase in eine Schissel und verrtihren
Sie die Zutaten gut miteinander. Dann geben Sie den Emmentaler und die Schinkenwurfel dazu
und mengen alles unter. Die Brotchen schneiden Sie jetzt auf, bestreichen sie gleichmallig mit
der Kasemasse und geben sie auf ein vorbereitetes Backblech.

Zum Schluss backen Sie die Partybrétchen im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldgelb.

Unsere Tipps:
Leicht abgekuhlt schmecken diese Brotchen am besten. Der Aufstrich 1asst sich sehr gut

vorbereiten.

Arbeitszeit: etwa 10 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Flammkuchen mit Ziegenkase und Serranoschinken
Menge: 4 Portionen

1 Packet Flammkuchenteig, 1 Becher Ziegenfrischkase
1 Becher Créme fraiche, 2 Rollen Ziegenkase

150 Gramm Serranoschinken, 80 Gramm Pinienkerne
1 Paket Rucola

100 Gramm Butter

30 Gramm Honig

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

AuBRerdem:
etwas Backpapier

Rollen Sie den Teig auf einem normal grof3en Backblech aus und driicken Sie ihn ruhig soweit in
die Ecken, bis das ganze Backblech mit Teig bedeckt ist. Wir legen immer Backpapier drunter.
Leider lasst sich der gummimalige Teig nur schwer mit dem Backpapier drunter in die Ecken
dricken, aber mit etwas Geduld klappt es. Wer es ohne Backpapier probieren mochte sollte
etwas Weillmehl auf dem Backblech verteilen. Normalerweise reicht eine Rolle Teig aus.

Nun mischen Sie den Ziegenfrischkase aus dem Becher und die Créme fraiche in einer
Schussel und verteilen die Mischung auf dem Teig. Dann geben Sie etwas Tafelsalz und Pfeffer
druber. Bitte wenig Salz verwenden, da der Schinken auch salzig ist. Die Ziegenkaserollen
schneiden Sie bitte in etwa 1/2 Zentimeter dicke Scheiben und verteilen sie auf der Masse.
Danach halbieren Sie die Serranoschinkenscheiben in der Mitte einmal und legen sie Uber den
Ziegenkase legen.

AnschlieRend backen Sie den Flammkuchen bei etwa 200 Grad Celsius (Umluft) im Backofen
etwa 15-20 Minuten, bis der Kase zerlaufen ist, der Schinken leichte Braune angenommen hat
und der Teig schon knusprig ist.

In der Zwischenzeit rosten Sie die Pinienkerne vorsichtig, ohne Fett, in einer beschichteten
Pfanne an. Dann geben Sie die Butter dazu und zerlassen sie langsam in der Pfanne. Danach
geben Sie den Honig dazu und schmecken die Zutaten mit etwas Tafelsalz ab. Das Ganze
halten Sie bitte auf der Hitzezufuhr warm.

Nach der Backzeit nehmen Sie den Flammkuchen aus dem Backofen und verteilen die Honig-
Pinienkern-Buttermasse sowie den Rucola gro3zugig daruber. Danach kdnnen Sie das Gericht
sofort servieren.

Arbeitszeit: etwa 20 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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Flammkuchen mit Feta, Walnussen und Honig
Menge: 1 Blech

1 Portion Flammkuchenteig, selbst gemacht oder aus dem Kuhlregal
75 Gramm Créme fraiche

100 Gramm Feta-Kase

2 Gramm Honig, gerne Chili-Honig

1 Handvoll Walnusskerne, gehackt

4 Lauchzwiebeln, das Weile davon

3 Scheiben Bacon

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

AuBerdem:
eventuell etwas Backpapier

Rollen Sie den Flammkuchenteig auf Backpapier auf dem Backblech aus und bestreichen Sie
ihn messerrtckendick mit Creme fraiche.

Dann hacken Sie die Walnusse grob, schneiden die kalt abgesplulten Lauchzwiebeln in Ringe
(nur die weilRen Teile) und schneiden die Baconscheiben in Streifen. Danach verflissigen Sie
den Honig bei Bedarf im Wasserbad oder in der Mikrowelle und zerbréseln den Feta.
Nacheinander die Lauchzwiebeln, der Feta, die Walnusse und der Bacon auf dem Teig verteilen,
traufeln Sie bitte noch den Honig daruber.

Anschlie3end wird der Flammkuchen bei 200 Grad Celsius (Umluft) im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten bis zur gewunschten Braune gebacken.

Nach eigenem Geschmack konnen Sie das Gericht mit Tafelsalz und frisch gemahlenem Pfeffer
nachwurzen und heil} servieren.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
Backzeit: etwa 20 Minuten
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Flammkuchen mit Krauter-Tomaten-Mischung
Menge: 2 Portionen

300 Gramm WeilRmehl, 2 Essloffel Speisedl

150 Milliliter Wasser, kalt, 200 Gramm saure Sahne
40 Gramm Bergkase, geriebener, oder Gouda

200 Gramm Cocktailtomaten, 2 Bund Petersilie, glatte
1 Bund Schnittlauch, 3 Essloffel Olivenol

1 Essloffel Balsamico, 40 Gramm Zwiebeln

1 Knoblauchzehe, etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

eventuell Schafskase, gewurfelt

AuBerdem:
etwas Backpapier

Heizen Sie den Backofen auf 220 Grad Celsius vor(Umluft 200 Grad).

Wahrenddessen verkneten Sie fur den Flammkuchen das WeilRmehl, das Wasser, 1/2 Teeloffel
Tafelsalz und Speisedl zuerst mit dem Mixer und dann mit den Handen zu einem glatten Teig.
Diesen halbieren Sie und rollen ihn zu 2 Ianglich-ovalen, dinnen Fladen aus. Danach geben Sie
die Fladen auf ein Backblech mit Backpapier.

Nun vermischen Sie die Saure Sahne mit dem Kase in einer Schissel und salzen und pfeffern
das Gemisch kraftig. Dann verteilen Sie die Masse gleichmaRig auf den Teigfladen und backen
den Flammkuchen im Backofen auf mittlerer Schiene etwa 15 Minuten, bis die Teigrander
goldbraun geworden sind.

Inzwischen schneiden Sie fur das Topping die kalt abgespulten Tomaten in kleine Wurfel. Dann
spulen Sie die Krauter kalt ab, schitteln sie kurz trocken, hacken sie fein und vermischen die
Krauter mit den Tomaten. Das Olivendl und die Balsamico ruhren Sie bitte unter. Danach ziehen
Sie die Zwiebel und den Knoblauch ab, schneiden die Zwiebel in feine Wirfel und pressen den
Knoblauch durch eine Knoblauchpresse. Jetzt geben Sie beides zur Krauter-Tomaten-Mischung
und schmecken diese mit Tafelsalz und Pfeffer ab.

Zum Schluss geben Sie die Krauter-Tomaten-Mischung auf die frischgebackenen, warmen
Fladen und servieren ihn sofort.

Unsere Tipps:
Wenn Sie mdgen kénnen Sie noch etwas gewdurfelten Schafskase dazu geben. Als Beilage
empfehlen wir zum Beispiel einen Blattsalat.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Backzeit: etwa 15 Minuten
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W Koche-nord de ==
TRREROT

Auf Koche-Mord.de wvereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kinnen sich gerne beteiligen, Beitrdge sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichte aus Miedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Machspeisen
Elerspeisen

Eintopfe, Aufliufe

Exatisches

Flammbkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefligelgerichte

Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getrinks
Gewiirze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

Italienische Kiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemiisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebéck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannowver]
Mexikanische Rezepte (aus der Wedemark/Raum

Hannower)
Menis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte
Reisgerichte

www.kiiche-nord.de
Il Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sawerland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches
Vorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezepte]
Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen

nttpst Xn--Kcne-nord
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