Elsasser - Flammekuchen 2

Kategorien:  Kuchen, Pikant, Land, Frankreich
Zutaten fur: 6 Personen

430 G amm Mehl

Sal z
4 Essl. O oder Schnal z
1/ 4 Ltr. Wasser
BELAG

400 G amm Crene fraiche

400 Gramm Zwi ebel n

200 Gramm Durchwachsener
Speck in dinnen
Schei ben

Kinmmel auf Winsch

Anleitung:
Vor berei tungszeit ca. 45 M nuten

Mehl auf die Arbeitsfl&che haufen, in die Mtte eine Vertiefung
dricken, dorthin das Sal z geben, das A und das Wasser. deichzeitig
mt einer Gabel rihrend das Wasser nmit dem Mehl vermi schen. Zu ei nem
wei chen Teig kneten, der sich allerdings nicht klebrig anfihlen darf.
In der Kichennmaschi ne gelingt der Teig am ei nfachsten: alle Zutaten
bi s auf das Wasser einfillen, auf hoher Geschw ndigkeit |aufen

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

Teig in acht Portionen teilen und sehr dinn ausrollen, dabei zum
Rund formen. Teigplatten mit Crene fraiche bestreichen, die in R nge
gehobel ten Zwi ebel n darauf verteilen, den in Streifen geschnittenen
Speck dazwi schenstreuen. Auf Winsch Kunmel dardberstreuen. Im

hei ssen O'en 5 bis 10 M nuten backen, bis der Boden knusprig
geworden i st und der Bel ag brodelt.



