Flommkuchen mit Krauterschumand wnd
frischem regionalen Gemiise
Zutatew (3 -4 Personen):

500 g Dinkelvollkornmehl
1/2 Wiuwfel frische Hefe
300 md lawawrmes Wasser
1 TL Zucker

2 TL Salg
2 TL Olivendl

400 g Schwmand oder Creme Fraiche
frische gehackte Krduter

frisches regionales Gemiise nach Wahl
Olivendl zum Anbratesn

Saly

Pfeffer

Zucker

Ansonsten

Anleitung:

1. 250 g Mehl inv eine Schilssel geben. Lawwarmes Wasser wnds

Zucker vervidhwen. Die Hefe hineinbroseln und unter Ridwesn

vollstindig aufldsen. Das Hefegemischh nwunwv g Mehl
hingugieflen. Mehl wnd Flissigkeit mit der Gabel gut
miteinonder verridwewn. Schiissel wmit einemv frischenw

Hoandtuch bedeckenw und ca. 15 Minuuterw o einesm wowrmesv
Ort gehew lassen.

. Doy restliche Mehl, das Salg und das Olivendl zum Vorteig

hingufugen. Nuwalles cov. 5 Minuten krdiftig mit den Handen
oder mit der Kitchenwmaschine verkneten, bis einv homogene
und glatte Teigmasse entstander ist. Zugedeckt weitere 30-45
Minuter gehew lassen. (Hinweis: Das Vollkornmehl geht nicht
gavg so-gut auf; wie das Feinerel)


http://photolixieous.com/rezept-flammkuchen-mit-kraeuterschmand-und-frischem-regionalen-gemuese-rezept/
http://photolixieous.com/rezept-flammkuchen-mit-kraeuterschmand-und-frischem-regionalen-gemuese-rezept/

3. Inder Zwischengeit den Backofer auf 220 Grad Unduft
vorheigen. Das Genmuise waschen/putzen/entkernen und inv
kKleine Wourfel schneiden. OU inv der Plowwmne evhitzen, das
Gemuise hingufigen und eivvmal schouf anbraten. Ey sollte
aber noch knackig bleiben. Das Creme Fraiche in eine
Schuissel geben, mit dew gehackten Krdautern vermisches und
mit Salg, Pfeffer und Zucker abschimecken.

4. Zwei grofie Backbleche mit Backpapier auslegen. Dew Teig
auf einer bemehdten Arbeitsfliiche inv 3 -4 Sticke teilenw und
zw diunnewn Fladen ausrollen. Die Teigfladen auf dev
Backblechew verteilen. Den Fladen nuwn mit demv Crevme
Frauche bestireichen. Doawvuwv das Genwuiise dowaunf verteilea.

5. Die Flommkuchen im Backofen fiwr cav. 10 Minutes
goldbroawn backen.

Wer mag, der kawnuwv nativlichy aunch noch einv wenig frisch geriebenen

Goudw dowtiber streuen. Ich aly Kdsefouv kaurwv anch bei Flavmmkuchen
nicht immer dawounf vergichtem.:-)



