1’4 Charlotten (rote Zwiebeln)
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Mein persinliches Back- und Kochbuich

Kochen und Backen Kinderleicht gemacht!

Elsiisser Flammkuchen (France)

Zutaten:

Fiir den Bodenteig:

500 g Weizenmehl

300 ml lauwarmes Wasser
0,5 Warfel frische Hefe

1 Teel6ffel Zucker

1 Teeloffel Salz

Fiir den Belag:
200 g saure Sahne
200 g Creme Fraiche

200 g Bacon in Wiirfeln
Salz und Pfeffer aus der Muhle

Nahrwerte: kcal: 233 - Fett: 9,7 g - Kohlenhydrate: 28,0 g - Eiweil3: 8,0 g

Zubereitung fir den Boden:

Fast das ganze Mehl in eine Schulssel sieben und in der Mitte eine Kuhle formen, also
das Mehl in der Mitte zur Seite schieben. Die frische Hefe in einer Tasse zerbrdckeln,
~den Zucker dazugeben und die Halfte des lauwarmen Wassers hinein. Die Hefe mit
einer Gabel im lauwarmen Wasser verrithren/auflésen. Die Hefe-Wassermischung in
die Kuhle zum Mehl geben und mit dem restlichen Mehl bestreuen. Die Schissel mit
einem sauberen Kichentuch bedecken und an einem warmen Ort rund 60 Minuten
gehen lassen.

Nach den 60 Minuten die Mehl-Hefewassermischung mit dem Salz besteuern. Mit
einem Rihrgerat und dem Knethaken unter langsamem Hinzugeben vom restlichen
wieder lauwarmen Wasser einen ,glatten™ Teig herstellen. Klebt der Teig noch zu arg,
etwas mehr Mehl hinzufigen. Weiter kneten, bis er nicht mehr klebt.

Den Teig aus der Schissel nehmen und zu einer Kugel formen. Die Schissel mit
etwas Mehl bestreuen (damit der Teig nicht festklebt), den Teig wieder in die Schissel
und ebenfalls mit etwas Mehl bestreuen.

Dann den Teig erneut 60 Minuten an einer warmen Stelle ruhen lassen. Die Schussel Al
wieder mit dem sauberen Kiichentuch abdecken. :
Nach der Stunde auf eine Arbeitsflache etwas Mehl streuen, den Teig aus der “’ '-_ ;
Schissel nehmen und rund 10 Minuten von Hand mit dem Handballen durchkneten
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Danach den Teig in 4 Teile aufteilen, zu Kugeln formen, mit etwas Abstand auf'der
Arbeitsflache lassen, erneut mit etwas Mehl bestreuen, mit unserem sauberen @
Klchentuch abdecken und diesmal aber nur 30 Minuten ruhen lassen.

Zubereitung fiir den Belag:

Die Sahne und das Créme Fraiche in eine Schiissel geben mit etwas Salz und Pfeffer
aus der Mihle wirzen/abschmecken und verriihren. Bis zur weiteren Verwendung
kaltstellen. Die Zwiebeln schalen, halbieren und mit einem scharfen Messer in
Scheiben schneiden, danach den Bacon in kleine Wiirfel schneiden. Bevor die Ruhezeit
vom Teig zu Ende ist, den Backofen auf die hdochste Stufe z.B. 250°C Ober-
/Unterhitze (200°C Umluft) vorheizen.

Fertigstellung des Flammkuchens:

Wir nehmen die erste der 4 Teigkugeln und rollen diese auf der bemehlten
Arbeitsflache zu einer runden oder ovalen dinne Flache aus. Wir legen den
ausgerollten Teig auf ein Back- oder Pizzablech.

1/4 der SoBe auf den Teig verteilen.

1/4 der Zwiebeln auf dem Teig verteilen.
1/4 der Speckwdurfel auf dem Teig verteilen.

‘Und so mit den anderen Teigen verfahren, nur der Belag kann sich andern!

Den Flammkuchen auf mittlerer Schiene im Backofen nur 5-7 Minuten backen bzw.
bis der Rand braun geworden ist.

Aber da ist VORSICHT geboten, der Rand kann sehr schnell schwarz werden und das
sollte nicht geschehen!

Gratulation, Dein erster Flammkuchen ist fertig!

Mein Tipp zum Belag:

Unterschiedliche Flammkuchen machen wie z.B.:

1.) Den ersten wie oben beschrieben.

2.) Den zweiten zusiitzlich mit 50 g geriebenem Emmentaler oder Gouda bestreuen.
3.) Den dritten zusatzlich mit geraspeltem Knoblauch und Kriutern bestreuen.

4.) Den vierten mit diinnen Salamischeiben und zusiatzlichen Zwiebelringen belegen. .
5.) Den niachsten mit frischen Blattspinat belegen.

Aber egal fiir welchen Belag Du Dich entscheidest, denn die Auswahl des Belages ist
je nach Geschmacksrichtung Grenzenlos, alle schmecken mit dem geeigneten
Getrank wie z.B. "Neuer Wein'", oder "FederweiBBer", sehr lecker!
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