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Rezept
Flammkuchen mit Pfirsich
Ein Rezept von Flammkuchen mit Pfirsich, am 10.04.2024
Zutaten
250g Weizenmehl (550) 50g Roggenmehl (1150)
1/2TL feines Meersalz 175 ml Wasser
15g frische Hefe 1EL Olivendl
200g Créeme fraiche (oder Schmand) 50g Sahne
feines Meersalz gemahlener schwarzer Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 25g geraucherter Schinken (optional)
3 Pfirsiche oder Nektarinen 125g Ziegenkase (z.B. Frischkase oder Crottin de
Chevre)
frisches Basilikum
Rezeptinfos

PortionsgroRe 2 Flammkuchen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Zuerst den Teig ansetzen: Beide Mehlsorten mit dem Salz in einer grofRen Schiissel vermengen und eine Mulde darin
formen. Die frische Hefe in lauwarmem Wasser auflésen und in die Mulde gief3en. Auch das Olivendl zugeben.

Den Teig entweder mit einer Kiichenmaschine (Knethaken) oder von Hand verkneten. Es dauert etwa 5 Minuten bis der
Teig richtig geschmeidig ist und sich von Schiisselrand 16st. Ist er noch zu klebrig, essloffelweise mehr Weizenmehl
zugeben. Zu einer Kugel formen, mit einem Kiichentuch abdecken und an einem warmen und zugfreien Ort etwa 45
Minuten gehen lassen bis er sein Volumen merklich vergréRert hat.Den Teig auf die Arbeitsplatte geben und halbieren,
dann zu zwei strammen Kugeln formen und nochmals 20 bis 30 Minuten gehen lassen, dabei mit einem Kiichentuch
abdecken.

Ofen auf 250°C vorheizen und dabei ein Backblech auf der unteren Schiene mit aufheizen. Den Belag vorbereiten: Creme
fraiche mit Sahne und Gewlirzen abschmecken. Gerducherten Schinken fein wiirfeln oder in diinne Streifen schneiden.
Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und in feine Spalten schneiden.

Ein extra Backblech mit Backpapier belegen. Eine Teigkugel mit den Handen flach driicken und méglichst diinn
ausrollen, das funktioniert mit einem Nudelholz oder beiden Handen: Dazu den Teig liber beide Handriicken legen und
vorsichtig ausziehen. Ein bisschen Fingerspitzengefiihl ist notwendig, da der Roggenmehlanteil im Teig diesen relativ
leicht reilRen lasst.

Den Creme fraiche-Mix groRzligig auf dem Teig verteilen, dabei einen schmalen Rand lassen. Den gerducherten Schinken
darauf verteilen, dann die Pfirsichspalten, zum SchluR den Ziegenkése darliber geben (Crottin in Spalten schneiden,
Ziegenfrischkase am besten in kleinen Nocken mit einem Teelo6ffel abstechen). Mit Hilfe des Backpapiers auf das
vorgeheizte Blech gleiten lassen (oder das vorgeheizte Blech dazu kurz aus dem Ofen nehmen) und fiir etwa 12 bis 15
Minuten backen, oder bis der Rand ein wenig gebraunt ist. Um sicherzustellen, dass der Boden schon knusprig wird, zieht
man nach etwa 5 Minuten das Backpapier heraus.
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6. Aus dem Ofen nehmen und mit frischen Basilikumblattchen bestreuen. Heifs oder lauwarm geniefRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/flammkuchen-mit-pfirsich-60897 Seite 2



	Flammkuchen mit Pfirsich
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


