Zwetschgen Flammkuchen

Zutatenliste (fuw einen Floumm Kuchen oder vier
kleinere)

Teig:

200 g Mehl

1 Prise Saly

1 EL Sonnmenblumen. - oder Rapsol
100 miWasser

Belag:

6 -8 Zwetschgen

100 g Frischkiise

20 ml Sahwne

50 g Walniisse

2 TL brauwner Rohrgucker

1/4 TL gemu. Zimk, 1 Messerspitze gem. Anis; 1
Messerspitze gem. Kardamor

2 EL flissiger Honig

Zubereitung

1. Fuwr dew Teig alle Zutatenw miteinander g einer
glattery Masse verkneten. Und kalt stellev.

2. Fuwr den Belag dewv Frischkdise wmut der Sahwne glatt
ridhwen. Die Zwetschgen waschen, entkernen wnd inv
Viertel schineiden

Die Gewiwrge mit dewv Zucker vermischen. Und die
Walniisse grob-hacken.

3. DenwBackofenw auf 210 Grad vorheigen und eivv
Backblech mit Backpapier aumslegen. Dew Teig so- diwvwy
wie ey geht ausrolen. Einv Flovmmkuchen muss keine
exakten und geraden Abschlusskanten haben! Desv
asgerolten Teig auf das Blech legew.



4. Mit der Frischkaise Creme bestireichen, bis knapp anv
denwRond ( cav. 1 cmv dabei frei lassenv ) und mit devv
Zwetschgen Spalter belegen. Wer gerne mebw Zwetschgesv
verwenden mochte kowvwv dos natvwrlich tun. Aber ichv
wollte den Chavakter eines Blechkucherwermeidew. Die
gehackten Walniissen verteilenw und die Zucker -
Gewiwgmischung driler streuen. Denw Honig flieflend
wber den Falden schwenken.

5. Fiw cav. 13 Minuter inv dewv Ofewv schiebe. dew Teig
wirft wihwend des Backens mehw oder weniger grofie
Blasen. das st typisch fiur Flovmmkuchen. Sofort servierevv.
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