Schneller Flammkuchen

Liebe K6ch*innen,
laue Sommerabende sind wunderbar und haben ei-

nen ganz besonderen Zauber...

Probiert doch an so

ko Lieferservice
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einem Abend mal ein paar dieser Flammkuchen zu [
servieren und genieldt es in vollen Zigen. Mit klei- |

nen Abwandlungen kdnntihr eure veganen Freunde,
hungrigen Kinder, Teilzeit-vegetarischen Bekannten

und jeden, der sich Uber alle vorherigen Ernahrungs- p&*®

weisen auslasst, gliicklich machen. Anstatt der vor-

geschlagenen Creme fraiche lasst sich mit passierten =

Tomaten aulRerdem eine ,rosso” Variante herstellen!

Mit vorfreudigen GriRen,
Tina Richter

Zutaten (fiir 4 Personen):
¢ 1 x Flammkuchenbdden Weizen
(6 Stick)

e 200 g Creme fraiche oder
Sauerrahm Soja Soyananda

e 2 EL Olivenol & mehr zum Betraufeln
¢ Salz & Prise Pfeffer

Varianten:

¢ Vegan:
3 gekochte Rote Bete, 3 TL Pesto
Basilikum frisch, Walnussbruch

e Vegetarisch: 2 kleine Zucchini, 3 TL
Pesto di Limone, 1 Zwiebel, 1 Mozza-
rella

e Mit Fleisch: 1 Pack. Schinkenwdrfel
Premium, % Bund Lauchzwiebeln

Zubereitung:

Ofen nach Packungsanweisung vorheizen. Blech mit in
den Ofen stellen. Backpapier auf Ofengitter ausbreiten,
2 Flammkuchenbdden auslegen. Creme fraiche oder
Soja Sauerrahm mit Ol und Pfeffer mischen, kréftig mit
Salz wiirzen und auf Boden verstreichen. Nicht zu dick,
damit sie schén knusprig werden, die Creme sollte fir
alle 6 Flammkuchen reichen.

Vegan: Rote Bete in Scheiben schneiden, zusammen mit
den Walnusskernen im Pesto marinieren.

Vegetarisch: Zucchini in Scheiben schneiden, leicht
salzen und mit Pesto di Limone marinieren. Zwiebel in
Ringe und Mozzarella ebenfalls in Scheiben schneiden.

Mit Fleisch: Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.

Den bestrichenen Flammkuchenboden mit dem jeweili-
gen Belag dinn belegen. Wichtig: Nicht zu viele Zutaten
pro Boden, damit sich nicht zuviel Gberlappt, ansonsten
wird der Flammkuchen am Ende eher weich und nicht
knusprig. Die Flammkuchen vorsichtig vom Ofengitter
auf das heilde Backblech im Ofen ziehen und kurz ba-
cken, bis der Teig eine schone braune Farbe angenom-
men hat. Rausnehmen, kurz abkihlen lassen und in
Stlcke schneiden. Mit einem frischen, griinen Sommer-
salat ein ideales, legeres Abendessen fur jeden lauen
Sommerabend! Guten Appetit.
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