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Saarlandischer
Flammkuchen




Zutaten:

-,

250 g Mehl 240 g Zwiebeln fee
| Wasser 60 g Creme fraiche

ZE:,[(I)_ rglivenm 60 g Schmand oder Sauerrahm Lk

etwas Salz 200 g Bergkase ?

200301 Schwierigkeitsgrad

200 g Dorrfleisch

/bas.sft em h/e/ﬁa/e/'ﬂ

}ﬂzu Schauen Sie das

passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!
www.youtube.de/Globus

Zubereitung:

Mehl, Wasser, Olivendl und Salz zu einemTeig verarbelten und
5—6 Min. ruhen lassen:

Den Teig ausrollen, Créme fraiche und Schmand miteinander

vermischen und den Boden diinn bestreichen.

Die Zwiebel in Ringe schneiden, Dérrfleisch-wiirfeln und Lyoner in

Scheiben schneiden. Alles glelchmaﬁlg auf dem Boden verteilen. Den Bergkase reiben

und dariiber streuen. AnschlleBend im Backofen ‘bew 260 °CHear 15—20 Mm backen
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