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Rezept
Flammkuchen mit Rauchertofu

Ein Rezept von Flammkuchen mit Rauchertofu, am 28.06.2026

Zutaten
%2 Pck. veganer Flammkuchenteig (aus dem Kiihlregal) 70 g vegane Créme-fraiche-Alternative
1EL vegane Joghurt-Alternative ¥2TL Currypulver
Salz Pfeffer
100 g Rauchertofu 1 rote Zwiebel
3 Stangel Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 360 kcal, 18 g F, 15 g EW, 34 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Flammkuchenteig darauflegen.

2_ Créme fraiche mit Joghurt, Currypulver, Salz und Pfeffer verriihren. Den Rauchertofu in kleine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden.

3. Den Teig mit der Creme bestreichen und mit Tofu und Zwiebelringen belegen. Das Blech in den heien Ofen (Mitte)
geben und den Flammkuchen in ca. 15 Min. goldbraun backen.

4. Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken schitteln und die Blatter fein hacken. Den Flammkuchen in Stiicke
schneiden, auf Teller verteilen und mit Petersilie bestreut servieren.
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