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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

Flammkuchen mit Brokkoli, Mais und Birlauchpesto

Der Teigboden
Vorweg mochte ich erwahnen, dass man

den Teig fir Flammkuchen in feinster
Qualitat fertig kaufen kann. Wir fahren
nur wenige Kilometer,um ihn bei den
franzosischen Nachbarn in grof3en Sta-
peln zu kaufen und dann einfrieren zu
konnen. Wer es nicht so bequem hat wie
wir, ordert ihn im Internet.

Wer es gerne mit dem Teig Aug’ in Auge
aufnimmt, stellt ihn unkompliziert selbst
her. Die Rezeptur klappt immer, jedoch
sollte man sie nach Gusto ausprobieren.
Eine Moglichkeit ist, einen Sauerteig zu
verwenden, wie er bei meinem Sauer-
teigbrot beschrieben ist. Man backt also
ein Brot, nimmt einen kleinen Teil Teig
und backt damit zusatzlich einen oder
mehrere Flammkuchen.

Der Belag
Nach Belieben zusammenstellen.
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Das Barlauchpesto

Zutaten mixen, abschmecken, in ein
Glaschen fillen. Wenn man sie einige
Tage aufheben méchte, mit Ol bede-
cken. Kalt stellen.

Die Fertigstellung
Die flach gerollten Teigboden tppig mit
Sauercreme bestreichen. Mit Zutaten
der Wahl belegen und bei hochstmogli-
cher Temperatur im Backofen wenige
Minuten backen. Der Sauerrahm sollte
zu stocken beginnen, die Teigrander
sollten Blasen werfen und braunen. Ne-
ben dem Backofen Wache halten, denn
schnell schlagt der Braunungsgrad in
das Dunkle um.

Mit weiteren frischen Zutaten der Wahl
toppen und experimentieren. Krauter
und Pesto sind immer willkommen. Ei-
nige Salatblatter als Topping ebenso.
Der Flammkuchen lebt von dem Spiel
aus dem krossen Boden und einem saf-



