Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Flammkuchen mit Kirschtomaten

Ein Rezept von Flammkuchen mit Kirschtomaten, am 10.04.2024

Zutaten
120g Mehl 1/4TL Salz
1/2 EL Olivenol 6-8 Stiele Basilikum
125 g Magerquark 1TL Harissa
70 g Schafskase (45 % Fett, Feta) schwarzer Pfeffer aus der Miihle
250 g Kirschtomaten Backpapier flir das Backblech
Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 380 kcal

Zubereitung

]_. Mehl mit Salz, Ol und 3 EL Wasser mit den Handen zu einem Teig verkneten. Eventuell etwas mehr Wasser unterkneten,
der Teig sollte nicht klebrig sein. Den Teig zugedeckt bis zur Verwendung kalt stellen.

2. Den Backofen auf 240° (220° Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Das Basilikum waschen und
trocken tupfen, einige Blatter ganz lassen und den Rest hacken. Den Quark mit Harissa glatt riihren. Den Kase
zerkriimeln und mit einer Gabel zerdriicken. Den Quark mit Kase und gehacktem Basilikum mischen und kraftig pfeffern.
Die Tomaten waschen, trocken tupfen und halbieren, dabei die Stielansatze entfernen.

3. Den Teig zu 2 Kugeln formen und auf einer bemehlten Arbeitsflache zu sehr diinnen, langlich-ovalen Fladen ausrollen.
Die Fladen nebeneinander auf das Backblech legen und mit der Quarkmischung bestreichen. Die Tomaten mit der
Schnittflache nach oben darauflegen und leicht salzen. Im Backofen (Mitte) in ca. 12 Min. knusprig backen. Mit den
Basilikumblattern garnieren und sofort servieren.
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