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GU Rezepte
Rezept
Mohrenflammkuchen
Ein Rezept von M&hrenflammkuchen, am 09.06.2026
Zutaten
15g Hefe 250g Mehl
Salz Butter flir das Backblech
Mehl zum Arbeiten 500 g junge Mohren
500 g Raucherspeck 200g Creme fraiche
Salz Pfeffer
4EL Olivendl zum Betraufeln 2 Stangel Koriandergriin
2 Stangel Estragon 3 Stiangel Petersilie
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 STUCK | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 670 kcal

Zubereitung

1. Die Hefe in 125 ml lauwarmes Wasser brockeln und glatt riihren. Hefe, Mehl und 1 Prise Salz mit den Knethaken des
Handriihrgerats verkneten, dann mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

2. Inzwischen fiir den Belag die Mohren putzen, schalen und in diinne Scheiben schneiden oder auf dem Gemisehobel
hobeln. Den Speck in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

3. Den Backofen auf 250° (Umluft 230°) vorheizen. Zwei Backbleche (oder vier Pizzableche) einfetten. Den Teigin 4
Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfldche zu sehr diinnen Kreisen (a ca. 24 cm @) ausrollen. Je 2 Teigkreise
auf ein Backblech (oder je 1 Fladen in die Pizzableche) legen.

4. Die Teigboden mit der Créme fraiche gleichmaRig bestreichen. Die Mohrenscheiben und Speckstreifen darauf verteilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Ol betraufeln.

5. Die Flammkuchen nacheinander im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen. Inzwischen die Krauter abbrausen und trocken
schiitteln, die Blattchen abzupfen. Den Flammkuchen herausnehmen und kurz ruhen lassen, dann aus der Form nehmen
und mit Koriander-, Estragon- und Petersilienblattchen bestreut servieren.
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