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Rezept
Flammkuchen mit Wurzelgemiise

Ein Rezept von Flammkuchen mit Wurzelgemiise, am 28.06.2026

Zutaten
15g frische Hefe 250g Mehl
1Prise Salz 3 junge Mohren
2 Petersilienwurzeln 1Stange Lauch
1 -2rote Zwiebeln 250g Creme fraiche
3 EL Meerrettich (aus dem Glas) Meersalz
Pfeffer aus der Miihle Mehl fir die Arbeitsflache
Butter fiir das Backblech 2 -3 ELOlivendl zum Betraufeln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Flammkuchen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 595 kcal

Zubereitung

1. Die Hefe in 1/8 [ lauwarmes Wasser brockeln und darin aufl 6sen. Die Hefemischung mit Mehl und Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Min. gehen lassen.

2. Inzwischen das Gemiise waschen, putzen, wenn nétig, schalen. Die Zwiebeln schalen. Gemise und Zwiebeln in diinne
langliche Streifen schneiden oder auf dem Gemiisehobel hobeln. Die Créme fraiche mit dem Meerrettich verriihren.

3. Den Backofen auf 250° (Umluft 230°) vorheizen. Das Backblech einfetten. Den Teig vierteln und jedes Viertel auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einem sehr diinnen langlichen Teigfladen ausrollen. Die Teigfladen auf das Blech legen und
mit der Créme-fraiche-Mischung gleichméaRig bestreichen, die Gem{isestreifen darauf verteilen. Kraftig mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen und mit Olivendl betraufeln. Im heilRen Backofen (Mitte) in 12 - 15 Min. knusprig backen.
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