Flammkuchen - Klassisch

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Pikant
Zutaten fur: 2 Portionen

TEI G
500 G amm Wi ssnrehl
40 Gramm Frischhefe
3 Essl. Mlch
1 Teel . Zucker
Wasser
1 Teel . Sal z
4 Essl . Cel
BELAG
200 Gramm Bauchspeck; nach Bedarf nehr
Qder weni ger
3 Zwi ebel n; dito !
300 m Crene fraiche
200 Gramm Kaese; gerieben
Pfeffer; aus der Miehle
Sal z

Muskat nuss; frisch gerieben

Anleitung:

Aus der Hefe, der MIlch (lauwarmwenn es geht) und dem Zucker einen
Duennf | uessi gen honogenen Vorteig anruehren. Diesen nmit allen
anderen Zut aten ausser dem Wasser verm schen (am besten mit dem
Knet haken Oder der Kuechenmaschine). Sol ange Wasser (ca. 2 bis 2 1/2
dl fuer 500 Gramm  Mehl) hi nzugeben, bis sich der Teig von der
Schuessel (und von Den Fingern) |oest und sich trotzdem noch feucht
anfuehlt. Teig zu ei nem Kl unpen fornen, mt Mehl bestreuen und mt
ei nem Handt uch abgedeckt ca. 1 Stunde gehen | assen. Diese Cehzeit

i st recht tenperaturabhaengig, wenn er in der geheizten Kueche auf
ei nen hohen Schrank gestellt wird, reichen manchmal auch Nur 30-40
M nuten. Das Tei gvol unmen sollte sich danach verdoppelt Haben.
Cenerell gilt, dass der Teig eher |laenger als zu kurz gehen Sollte.
In der Zwi schenzeit wi rd der Speck gewuerfelt, die Zwi ebeln in feine
Ri nge geschnitten und der Kaese gerieben. Die Crene fraiche wird

Fl uessig geruehrt und mt Pfeffer, Miskatnuss und nicht zuviel Salz
(Salz ist ja schon in Speck, Kaese und Teig) gewuerzt. Mt dem
Pfeffer und der Miskat nuss nicht zu sparsamsein, die Crene sollte
H nt erher schon gut wuerzig sein. Wenn der Tei g gegangen ist, kann
man schon mal den Ofen einschalten. Der Teig wird nun in zwei Teile
aufgeteilt (einen Teil w eder Zurueckl egen). Den Tei gkl unpen nochmal
kurz von Hand durchkneten (vorher die Haende und den Teig |eicht
benehl en) und dann auf ei ner Benehlten Fl aeche auf Bl echgroesse
ausgerol lt. Dabei wird der Teig Sehr duenn, je duenner um so besser.
Den Teig auf das benehlte Blech Legen und mt der Haelfte der Crene
bestrei chen. Danach den Speck und Die Zw ebel n und zum Schl uss den
Kaese dar auf geben und den Kuchen im Ofen (bei neinemHerd die zweite
Rei he von oben) garen. Wenn der Fl ammkuchen gut gebraeunt ist, ist
er fertig. (ca. 10 Mnuten). Dazu gi bts Bier oder Win. Komentar
von detig@ti.informatik.th-darnstadt. de (Christine Detig): Ich mag
es |lieber, wenn die Zw ebel n nicht roh verwendet werden, Sondern
vorher in Cel (oder der Kalorien halber: In Bruehe) Geduenstet
werden. Finde ich vertraeglicher. Der Geschmack wi rd Dadurch etwas

i ns suessliche verschoben, das kann durch (Cayenne)Pfeffer oder ggf.
Ersetzen eines Teils der Crene fraiche Durch saure Sahne/ Schmand
ausgegl i chen werden.
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(Fortsetzung)



