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Lauchkuchen vom Blech mit

Tomatensalat

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 35min
/utaten
fiir 4 Portionen

Lauch 13t
Creme fraiche 250 ml
Gouda, jung am Stiick 200g
Eier 2 St
Salz

Pfeffer, schwarz

Butter 1 EL
Lucker

Pizzateig mit Tomatensauce 1 St.

Schalotten 2 St
Wasser 1 EL
Strauchtomaten 4§t
Olivenol 2EL
Balsamicoessig, hell 1 EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung

1. Wurzelansatz der Lauchstange entfernen und langs halbieren. Lauchstange am
unteren Ende halten, facherformig aufklappen und griindlich waschen. AnschlieBend
schrag in breite Stiicke schneiden. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen.

2. In einer Schiissel Creme fraiche mit geriebenem Gouda und Eiern verriihren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf 1 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen. Lauch

zugeben, mit 1 Prise Zucker bestreuen und ca. 5 Min. diinsten. AnschlieBend mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

3. Teig samt Backpapier auf einem Backblech abrollen. Tomatensauce anderweitig
verwenden. Creme-fraiche-Kase-Mix unter den Lauch mischen und alles auf dem
Teigboden verteilen. Flammkuchen ca. 18-20 Min. im Ofen backen. Schiissel saubern.

4. Inzwischen Schalotten schalen und in sehr feine Halbringe schneiden, salzen und ca.
5 Min. im Wasser ziehen lassen. Tomaten waschen, halbieren und Striinke entfernen.
AnschlieBend in diinne Scheiben schneiden.

5. In der Schiissel Olivendl und Balsamicoessig verriihren und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Tomaten und Schalottenscheiben unter das Dressing mischen.

6. Lauchkuchen aus dem Ofen nehmen und in Stiicke schneiden. Lauchkuchen auf
Tellern anrichten und mit Tomatensalat servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 705 keal
Kohlenhydrate 10g
EiweiB 29g
Ballaststoffe 3g

Fette 35g



