
Einfacher Flammkuchen

10 Min 30 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 1 Blech

Für den Teig:

200 g Weizenmehl
1 TL Salz
110 ml Wasser
1 EL Öl

Für den Belag:

200 g Creme Fraiche
1 EL getrocknete Kräuter (z.B. Kräuter der
Provence)
100 g Schinkenwürfel
1 Lauchzwiebel

Zubereitung:

1. Gib Mehl, Salz, Öl und Wasser in eine Schüssel und verknete alles gut. (Thermomix: 1
Minute Knetstufe.)

2. Rolle den Teig 2-3 mm dünn auf ein mit Backpapier oder Dauerbackfolie belegtes Blech
legen. Er muss vorher nicht ruhen.

3. Wasche die Lauchzwiebel und schneide sie in in Ringe. Bestreiche den Flammkuchen mit
der Creme Fraiche. Streue die getrockneten Kräuter, die Lauchzwiebelringe und die
Schinkenwürfel darüber.

4. Backe den Flammkuchen 15-20 Minuten im auf 250°C Ober-/ Unterhitze vorgeheizten
Backofen.

Nährwerte pro Portion: 1659 kcal | KH 152 g | E 44 g | F 94 g
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