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Flammkuchen mit roten
/wiebeln, Walnuss und Birne

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 15min Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Weizenmehl, Type 405 250 g d
Olivenil 3EL Kiichenutensilien
Salz kleine Schiissel, mittlere Schiissel, Backblech mit Backpapier, Frischhaltefolie
Wasser 100 ml
Zwiebeln, rot 23t 1. In einer Schiissel Mehl, 01, Salz und Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Die
Birnen 28t Teigkugel in Folie gewickelt bei Zimmertemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.
Walnusskerne 2EL
Fier 25t 2. Ofen auf 240 °C (Umluft) vorheizen. Zwiebeln halbieren, schalen und in Ringe
Créme frache 2008 schneiden. Birnen waschen, vierteln und in Spalten schneiden. Walniisse grob hacken.

Eier trennen und in einer Schiissel Creme fraiche mit Eigelb, Salz und Pfeffer verriihren.
Pfeffer, schwarz

Honig 1EL 3. Teig halbieren und jeweils auf einer bemehlten Flache ca. 0,5 ¢cm diinn ausrollen.
Flammkuchen mit Créme fraiche bestreichen und mit Zwiebeln, Birnen und Walniissen
belegen. AnschlieBend den Flammkuchen im Ofen ca. 8-10 Min. goldbraun backen. Mit
Honig betraufeln und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 552 keal
Kohlenhydrate 83¢
Eiweil 13 g
Ballaststoffe 8g

Fette 20g
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