Hallo:

Zackig g'schmackia:

Flammkuchen-Stevne

Diese Flammkuchen-Stevne sind genaun Aas Richtige fir graune Wintertage und thy ksnut sie belegen, wie es

euch am besten schmeckt - hevzhalt, vegetavisch odev suf.

lhv braucht Flammkuchenteig und dew Belag euver Wahl, zum Beispiel: Speckwiivfel, Cvéwme fraiiche,

geviebenew Kise, Zwiebel und frische Petersilie.

Zackig g'schmackig: Flammkuchen-Stevme m




Los geht’s mit Adewm Belag. Die Zwiebel halbieven, schilen und damw vovsichtig i feine Halbvinge schneiden.

Lasst euch hiev om besten von einer evwachsenen Pevson helfeun.
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Die Stevne kommen auf ein mit Backpapier belegtes Blech und schow kamu es ams Belegen gehen. Bestveicht

Ale Stevue zuevst mit Cvewme Evalche ..

. und verteilt damn die Zwiebelstreifen und die Speckwiirfel davaut. Weun thy lieber eine vegetavische

Vaviamte machen wollt, nehmt statt Speck zum Beispiel Paprikawiivel.
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Zuwm Schluss kommt dev geviebene kase davaunl. Davn kommen euve Flammkuchenstevne et 220° Ober- und

Untevhitze fiv 12 bis 1S Minuten in dew Ofen, bis dev kise geschmolzen umd dev Teig goldbraun ist.

Weun ihr es lieber suf} msgt, probievt doch Flammkucheustevme wit Topfen, Apfel, Zimt und Houig. Egal fiv

welchen Belag ihr euch entscheidet, diese Flammkuchensterne sind ein Traum und perfekt zum Teilew!
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