Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Flammkuchen mit Kiirbis und Ziegenkase

Ein Rezept von Flammkuchen mit Kiirbis und Ziegenkase, am 09.06.2026

280¢g

1EL
lkg

4 Zweige
6 EL

150¢g
100g

Zutaten

Weizenmehl (Type 550) 120g
Salz 1 Packchen
Olivendl

Kiirbis (z. B. Moschus oder Hokkaidokirbis, 2
geputzt ca. 750 g) 1
Thymian 1Zweig
Olivendl

Pfeffer 75 ml
Ziegenfrischkase 120g
Sahne

Rezeptinfos

Roggenmehl (Type 1150)
Trockenhefe

Mehl zum Arbeiten

rote Zwiebeln

rote Chilischote
Rosmarin

Salz

Gemiusebriihe

Créme fraiche

frisch geriebene Muskatnuss

PortionsgroBe Fiir 3 Stlick (4-6 Personen) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 570 kcal

Zubereitung

Fir den Teig beide Mehlsorten in einer Riihrschiissel mit 1 TL Salz und der Hefe mischen. Ca. ¥ | lauwarmes Wasser und

das Ol verriihren, dazugeben und mit den Knethaken des Handriihrgerits unterkneten. Alles mit dem Handriihrgerat
oder von Hand 5 Min. kréftig zu einem glatten, elastischen Teig kneten. Den Teig in eine mit Mehl ausgestaubte Schiissel
geben, mit einem Kiichentuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 45 Min. gehen lassen.

Inzwischen fiir den Belag den Kiirbis schélen (Hokkaidokiirbis muss nicht geschalt werden), Kerne und faseriges Fleisch

entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Zwiebeln schalen, halbieren und langs in diinne
Streifen schneiden. Die Chilischote langs halbieren und die Kerne entfernen, die Halften waschen und fein hacken. Die
Krauter abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen bzw. Nadeln abzupfen und grob hacken.

In einer groRen beschichteten Pfanne 3 EL Ol erhitzen, darin den Kiirbis bei groRer Hitze unter Riihren 2 Min. anbraten.

Zwiebeln, Chili und Krauter hinzufligen, salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze weitere 2-3 Min. braten. Mit Briihe
abléschen und unter Rithren braten, bis die Briihe véllig verdampft ist, dann vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Den Ziegenkase mit einer Gabel zerdriicken und mit Creme fraiche und Sahne glatt rihren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen.

Den Backofen auf 230° (Umluft 210°) vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals gut durchkneten

und in 3 Portionen teilen. Jede Portion zu einem langlichen, mdglichst diinnen Fladen ausrollen. Die Fladen jeweils auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und gleichméaRig mit der Creme bestreichen. Die Kiirbismischung darauf
verteilen und jeweils mit ca. 1 EL Ol betraufeln. Die Fladen nacheinander im Ofen (unten) in 12-15 Min. goldbraun backen.
In Stlicke schneiden und heil} servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/flammkuchen-mit-kuerbis-und-ziegenkaese-58758
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