Flammekuchen...

Kategorien:  Backen, Pikant, Brot
Zutaten fur: 1 Rezept

SCHUHBECK
400 Gramm Fertiger Brotteig
Mehl ; zum Ausrol | en
Butter; fuer das Bl ech
150 Gramm Spei sequark 20% Fet t
100 Gamm Crene fraiche
1 Ei
Sal z
Pfeffer
Muskat
2 Zwi ebel n
1 Essl. el
1/2 Teel . Weinessig
300 Gramm Dur chwachsener Speck
I n duennen Schei ben
2 Essl . Spei sest aerke

MEUTH, NEUNER- DUTTENHOFER

TEI G
430 Gramm  Mehl
Sal z
4 Essl. el
Qder Schral z
1/ 4 Ltr. Wasser
BELAG
400 Gramm Crene fraiche
400 Gramm Zw ebel n; in feine R nge
200 Gramm Dur chwachsener Speck

I n duennen Schei ben

Anleitung:
Al fons Schubeck:

Brottei g duenn ausrollen und auf ein gefettetes Backbl ech | egen.

Quark, Creme fraiche, Staerke und das E in eine Schuessel geben und
zu einer glatten Crene verruehren und wuerzen.

Cel erhitzen und den Speck darin auslassen. Die Zw ebel ri nge
dazugeben und kurz mt durchschwenken. Mt Essig betraeufelt etwa 30
M nut en mari ni eren.

Backof en auf 250 Grad oder hoeher vorheizen.

Den Brotteig mt der Quarknmasse bestreichen. Mt den marinierten

Zwi ebel n und den Speckstreifen bestreuen. I m heissen Backofen ca. 10
M nut en backen und sofort servieren.

Martina Meuth, Bernd Neuner-Duttenhofer:

Mehl auf die Arbeitsflaeche haeufen, in die Mtte eine Vertiefung



Flammekuchen...

(Fortsetzung)

druecken, dorthin das Sal z geben, das Cel und das Wasser

G eichzeitig mt einer Gabel ruehrend das Wasser nit dem Meh

verm schen. Zu ei nem wei chen Tei g kneten, der sich allerdings nicht
kl ebri g anfuehl en darf.

In der Kuechenmaschi ne gelingt der Teig am einfachsten: alle Zutaten
bi s auf das Wasser einfuellen, auf hoher Geschwi ndi gkeit | aufen

| assen und dabei das Wasser angi essen, bis ein geschneidiger Teig
ent st anden i st.

Teig in Portionen (von je etwa 65 g) teilen und sehr duenn ausrollen
dabei zum Rund formen. Teigplatten mt Crene fraiche bestreichen

die in Ri nge gehobelten Zw ebel n darauf verteilen, den in Streifen
geschnittenen Speck dazw schenstreuen. I m heissen Ofen 5 bis 10

M nut en backen, bis der Boden knusprig geworden ist und der Bel ag
brodel t.



