ﬁ Flammkuchen
- mit Lachs und Lauch

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

ZLutaten ffiir 4 Personen:

Fur den Teig:

8g Backpulver

5g Puderzucker

30cl warmes Wasser
500g Weizenmehl
10g feines Salz

Fir den Belag:

2 Escal Lachsfilets
2009 Frischkase
100g Créme fraiche
2 Essloffel Rapsol
1 Essloffel Mehl

1 Stange Lauch

2 Zwiebeln

1 Zitrone

Rucola

Dill

Muskatnuss

Salz und Pfeffer

2ubereitung:

1. Sauerteig zubereiten: In einem groRen Behdlter Backpulver, Zucker und 25 cl warmes
Wasser einflllen. Alles vermischen, mit einem Tuch abdecken und 15 Minuten ziehen lassen.

2. Den Rest des Wassers mit dem Salz in einer Schale mischen. Die Zwiebeln schélen und in
dinne Scheiben schneiden. Den weil3en Teil des Lauchs putzen und fein schneiden. Die
Lachsfilets in kleine Stlicke schneiden.



3. Mit einem Spatel den Sauerteig mischen und nach und nach das Salzwasser hinzufigen.
Dann das Mehl nach und nach einfiillen und den Teig kneten. (Nicht das gesamte Mehl wird
verwendet. Nur bis der Teig weich und leicht klebrig ist.) Den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsflache legen und mit der Handkneten. Mit einem Tuch abdecken und 1 Stunde gehen
lassen.

4. In einer Schale Frischkase, Créme fraiche, Ol und Mehl mischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Den Ofen auf 250°C vorheizen. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
sehr dunn ausrollen. Das Backblech einfetten und den Teig darauflegen. Die gewurzte Sahne
gleichméRig auf den Teig verteilen und mit den Zwiebeln, Lauch und Lachs garnieren. 10
Minuten backen und dann heild mit einem Schuss Zitronensaft und ein paar Rucola- und
Dillblattern servieren.



