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Rezept
Flammkuchen mit Kartoffeln, Lauch und Kase

Ein Rezept von Flammkuchen mit Kartoffeln, Lauch und Kase, am 09.06.2026

Zutaten
Salz 250 g festkochende Kartoffeln
2 Stangen Lauch (ca. 450 g) 30g Butter
Pfeffer 1 rechteckiger Flammkuchenteig (Kihlregal, ca.
270 g)
100 g Doppelrahmfrischkase 100 g mittelalter Gouda (am Stiick)
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
430 kcal,20 g F, 18 g EW, 45 g KH

Zubereitung

In einem Topf Wasser fiir die Kartoffeln zum Kochen bringen, dann salzen. Die Kartoffeln griindlich waschen und trocken
reiben. Mit der Schale in 3 mm dicke Scheiben hobeln. Ins kochende Salzwasser geben und ca. 4 Min. kochen, dann
abgiefRen und abkihlen lassen.

Den Lauch putzen, langs halbieren und auch zwischen den Schichten waschen. Trocken tupfen und quer in knapp 2 cm
dicke Stiicke schneiden (es sollten ca. 300 g sein). Die Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie schdumt. Den Lauch
dazugeben und ca. 2 Min. unter Rithren andiinsten, salzen, pfeffern und beiseitestellen.

Den Ofen auf 210° Umluft (oder nach Packungsangabe) vorheizen. Den Flammkuchenteig auseinanderrollen und mit
dem Trennpapier nach unten auf ein Backblech legen. Mit einem Spatel den Frischkése daraufstreichen, dabei einen
Rand von knapp 2 cm frei lassen. Die Kartoffelscheiben darauflegen und den Lauch darauf verteilen. Den Kase grob
reiben und darliberstreuen. Mit etwas Pfeffer ibermahlen.

Den Flammkuchen im Ofen (Mitte) in 12-15 Min. goldbraun und knusprig backen. Herausnehmen, in vier Stiicke
schneiden und sofort servieren
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