Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 10 PERSONEN Rezept von Marion Michels und Eric Ribke

Grossvater Sepps
Flammkuchen

WERKZEUGE
Backpapier
Backblech

ZUTATEN
5 Flammkuchenteige, fertig, rund
500g Créme fraiche
5 Zwiebeln, weiss, geschilt,
in feine Streifen geschnitten, blanchiert, abgetropft
800g Speck, durchwachsen, gerduchert,
in feine Scheiben geschnitten, danach
in feine Streifen geschnitten
Schwarzer Pfeffer aus der Miahle

FERTIGSTELLEN

am Weihnachtsabend - 20 Minuten

Den Backofen auf 200 °C Pizzastufe (Unterhitze) vorheizen. Genligend
Backbleche mit Backpapier auslegen. Die Flammkuchenteige neben-
einander auf das Backpapier verteilen und gleichmassig mit Creme
fraiche bestreichen. Die gut getrockneten Zwiebeln locker und gleich-
maéssig auf der Créme fraiche verteilen. Grossztgig mit den feinen
Speckstreifen bestreuen und ca. 15 Minuten backen, bis die Teigrander
knusprig braun werden. Jeden Flammkuchen vierteln, mit Pfeffer
bestreuen und heiss servieren.

Tipp - Vorbereitung zu Hause:

Die Zwiebeln kdnnen Sie bereits zu Hause schélen und in Ringe
schneiden, blanchieren und gut abtrocknen. Ebenfalls kdnnen Sie
auch die Speckscheiben fein schneiden. Beide Zutaten in Tupperware
fallen.
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