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Fur 2 Personen

Flammkuchen mit Birne und Ziegenkase

TEIG:

250 g Mehl (Typ 1050) und etwas zum Bestauben
30 g Olivendl (nativ extra)

120 ml Wasser

ca. % TL Salz

BELAG:

1 Birne

1 kleine rote Zwiebel

150 g Schmand

30 g Walnisse, grob gehackt
100 g Ziegenfrischkase

3 El Olivendl (nativ extra)

1 El Honig

2 Tl Rosmarin, gehackt

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1.Mehl, Olivendl, Wasser und Salz zu Teig verkneten. Abgedeckt in den KiihIschrank stellen,
solange die Zutaten fiir den Belag vorbereitet werden.

2.Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

3.Zwiebel schilen, halbieren und in feine Halbringe schneiden.

4 .Birne waschen, halbieren und Kernhaus entfernen, dann in Spalten schneiden.
5.Schmand verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6.Flammkuchenteig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf einem Backpapier mit etwas
Mehl ganz diinn ausrollen.

7.Backpapier mit Teig (evtl. mit Hilfe eines ,,Kuchenhebers”) auf ein Backblech heben und
den Schmand darauf verstreichen.

8.Den Ziegenfrischkase in Scheiben schneiden und auf dem Teig verteilen, ebenso
Birnenspalten, Zwiebelringe und Walnisse.

9.0livendl, Honig und Rosmarin verriihren und dartber traufeln.

10.Im Ofen ca. 15-20 min backen.



