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Flammkuchen Elsasser Art

Zutaten fur 2 Steine

380g Weizenmehl Typ 550
2209 Wasser

3 -4 EL Olivendl

10g Salz

100g Schmand

100g Creme legere

1 Zwiebel grob gewurfelt
130 g Schinkenspeck Wiirfel
Salz, Pfeffer

So funktioniert es!

Mehl, Wasser, Olivendl und Salz zu einem weichen sehr elastischen Teig kneten.
Mindestens 6 - 8 Minuten.

Den Teig 30 — 60 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

So geht es weiter!

Die Halfte des Teiges ca. 3mm stark, auf dem kalten Stein ausrollen.
Den Schmand und Creme legere mischen.

Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte, gleichmé&l3ig auf den Teig verstreichen.

Zwiebelwirfel und Speck auf dem Flammkuchen verteilen

Backofen auf 250C gut vorheizen!
Den Stein in den untersten Einschub bei O/U Hitze einschieben und backen bis er schén knusprig ist.

Mein Tipp!

Es braucht gar nicht viel Belag um einen leckeren Flammkuchen zu backen, der schmeckt wie vom
Jahrmarkt oder Ritterfest.

Es geht auch nur mit Schmand oder nur Creme legere.

Den Flammkuchen lieber etwas friiher aus dem Ofen nehmen und auf dem Kuchengitter nachbacken
lassen.

Guten Appetit!
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