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Flammkuchen m
Lachs

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 20min
[utaten

fir 9 Portionen
Wildlachs, tiefgefroren 450 g
Weizenmehl, Type 405 600 g

Wasser 400 ml
Salz
0l 5EL

Pfeffer, schwarz gemahlen

Creme fraiche 200g
Meerrettich 1TL
Honig 1TL
Frihlingszwiebeln 1 Bund
Apfel, rot 1St.

it Apfel und

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleine Pfanne, Backblech mit Backpapier,

Kiichenpapier

1. Lachs am besten iiber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen. Ofen auf 250 °C (Ober-
/Unterhitze) vorheizen. In einer Schiissel Mehl, Wasser, Salz und 4 EL 0l zu einem
glatten Teig verarbeiten, halbieren und die beiden Teigkugeln mit einem Kiichentuch
abgedeckt ca. 15 Min. ruhen lassen.

2. In einer Pfanne 1 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Lachs waschen, trocken tupfen und
im Ol ca. 5 Min. braten. AnschlieBend salzen, pfeffern und mit einer Gabel leicht
zerzupfen.

3. In einer Schiissel Créme fraiche mit Meerrettich, Honig und Salz verriihren.
Frihlingszwiebeln waschen, trocken schutteln, Wurzelenden entfernen und in Ringe
schneiden. Apfel waschen, vierteln, Kerngehause entfernen und in Scheiben schneiden.

4. Teighalften auf einer bemehlten Flache diinn ausrollen und auf Backblechen mit
Backpapier verteilen. Jeweils mit Meerrettich-Creme bestreichen und Lachs, Apfel und
Frihlingszwiebeln darauf verteilen.

5. Flammkuchen mit Apfel und Lachs im Ofen nacheinander ca. 8 Min. knusprig und
goldbraun backen. In Stiicke schneiden, mit Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

Guten Appetit!

Du suchst noch eine passende Vorspeise? Wie ware es mit Kasesalat mit Radieschen
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und Walniissen?

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 444 kcal
Kohlenhydrate 57¢
EiweiB 18g
Ballaststoffe Jg

Fette 16 g
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