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Flammkuchen mit Kiirbisbelag

Zutaten fiir 4 Portionen:

Teig: Belag:

500 g helles Dinkelmehl 400 g Hokkaido- oder Muskatkurbis

250 ml Wasser 200 g Lauch (von weilkem u. grinem Teil)
4 EL Olivendl 300 g Schmand

1 gestrichener TL Salz Salz, Pfeffer

Arbeitsschritte:

1.

Heize den Backofen auf 200°C vor.

Belege 4 Backbleche mit Backpapier.

Wenn du nicht so viele Bleche hast, nimm 2 und backe nacheinander, die ersten Flammkuchen kon-
nen dann geteilt schon verzehrt werden, bis die zweite Runde fertig ist.

2

Putze und wasche den Lauch und schneide ihn in dinne Ringe.

Bereite den Kurbis vor (waschen, halbieren, entkernen).

Schneide das Fruchtfleisch in Schiffchen und dann in diinne Scheiben (ca. 3-5mm dick).

3.

Knete aus Mehl, Wasser, Ol und Salz einen geschmeidigen, ganz leicht klebrigen Teig.
Teile ihn in 4 Teile.

Rolle jeweils sehr diinn auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache so weit mdglich rund aus.
Wende den Teigfladen immer wieder, damit er nicht auf der Arbeitsflache festklebt.

Lege ihn fertig ausgerollt auf das Backblech (Backpapier).

4,
Verrihre den Schmand und wurze mit Salz und kraftig mit Pfeffer.
Bestreiche jeden Teigling mit etwa 3 EL davon.

5.

Verteile erst den Lauch, dann die Klrbisschnitze auf den Flammkuchen.

Backe diese ca. 15 Minuten, sodass der Rand knusprig und der Kirbis weich ist.
Zerteile in ,Kuchenstlicke" oder Viertel und serviere sofort, da sie schnell abkuihlen.

Tipps:
- Wenn du den Flammkuchen vegan haben willst, probiere aus, ob du den Schmand durch
Hummus oder dhnlichem ersetzen kannst.
- Bestreue den Flammkuchen nach Geschmack mit Schafskése.




