Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Kiirbis-Flammkuchen mit Schinken

Ein Rezept von Kirbis-Flammkuchen mit Schinken, am 28.06.2026

142 Wiirfel
100 ml

200¢g
50¢g
2EL

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Hefe (ca. 20 g) 250g
Buttermilch 2EL
Salz 400 g
Zwiebeln 2 Zweige
Creme fraiche

Rucola 100g
Olivendl

Rezeptinfos

Mehl

Olivendl

Hokkaidokiirbis

Rosmarin

Pfeffer

luftgetrockneter Schinken (in Scheiben)

Mehl zum Arbeiten

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 665 kcal

Zubereitung

Die Hefe in 4 EL warmem Wasser auflésen. Mit Mehl, Buttermilch, Ol und 2 TL Salz zu einem glatten Teig verkneten. Zur
Kugel formen und zugedeckt an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen. Inzwischen den Kiirbis waschen, halbieren,
entkernen und mit Schale in diinne Streifen hobeln. Die Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Von den
Rosmarinzweigen die Nadeln abstreifen und grob hacken.

Backofen auf 240° vorheizen. Teig auf der bemehlten Flache mit den Handen durchkneten, in zwei Portionen teilen und
jeweils auf 1 Bogen Backpapier diinn und oval ausrollen.

Créme fraiche mit Salz und Pfeffer verriihren, auf den Teigfladen verstreichen. Kiirbis, Zwiebeln und Rosmarin darauf
verteilen, salzen und pfeffern. Nacheinander jeweils einen Teigfladen samt Backpapier auf das Blech ziehen und im
heien Ofen (unten) 10-15 Min. backen.

Rucola waschen, verlesen und trocken schiitteln. Schinken in mundgerechte Stiicke zupfen. Beides auf dem
Flammkuchen verteilen, mit Olivendl betrdufeln und heil® servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-flammkuchen-mit-schinken-71785
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