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: =liehen Flommkuchen

Ma|nul|fak|tur heist, dass man etwas
mit der Hand herstellt. Unter einer Manufaktur ver-
steht man einen Betrieb, der zwischen dem traditi-
onellen Handwerk und der modernen Fabrik steht.




Die Flammkuchen Ma|nu|fak|tur
wuwr UWepen Flanmwmbkuncihen

Stefan Marquard

,unser ‘erstes Mal” hat sich zu einer absoluten
Mega-Backparty mit Family und Freunden ergeben.
Nun sind wir eingefleischte Fans :-)

So eine enorme Qualitat und Kreativitat

in einer so kurzen Zeit

ist fir jeden Gastronom ein abolutes Highlight.*

Ludwig ,,Lucki* Maurer

»lch bin mehr als Uberzeugt

vom Gourmet Flammkuchen System.

Wenn ich vorgefertigte Produkte in meiner Kiiche einsetze,
dann nur, wenn ich Sie selbst nicht besser machen kann.
Das ist hier der Fall. Zusatzlich sind die Teigbdden

auch noch sehr wirtschaftlich. Ein weiterer Pluspunki!

Ich kenne niemanden, der von diesem Flammkuchen nicht
begeistert ist... und wir bieten diesen auf fast allen unseren
Veranstaltungen und in unserem Hotel an!*

Heiko Antoniewicz

,Dieses Produkt kann man nicht besser machen.

Ich kann mit ruhigem Gewissen sagen, dass ich Fan von den
immer knusprigen und luftigen

Teiglingen von Gourmet Flammkuchen bin.

Der Kreativitat sind hier keine Grenzen gesetzt.*

Katja Hack

»Ich bin Uberzeugt vom Geschmack und der Qualitat

der Gourmet Flammkuchen und meine Gaste

sind begeistert. Als eingetragenes Restaurant im

Slow Food Fuhrer kann ich hier mit Nachhaltigkeit punkten,
jedoch auch mit einem Angebot fiir alle Geschméacker

und Bedurfnisse. Egal ob Gourmet oder Bio,

die Qualitat Gberzeugt in allen Sparten.

Knusprig und lecker - das macht gltcklich!"
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vom Temperaturtester zur
Kultmahlzeit

Zu jener Zeit, als noch nicht jede Frau einen Backofen hatte, noch
nicht an jeder StralRenecke ein Backer seine Waren feilbot, wurde
der Flammkuchen geboren.

Die Damen trafen sich nach getaner Hausarbeit am Dorfbackofen,
um ein Schwatzchen zu halten und ihr Brot fur den nachsten Tag zu
backen.

Um die Temperatur fir das Garen des Brotes zu messen, rollte man
nun ein Stlck Sauerteig aus, bestrich es mit saurem Rahm und
Zwiebeln und schob es in den Flammen werfenden Steinbackofen.

Wurde der Teig in 2 Minuten goldgelb und knusprig, so hatte der
Ofen die richtige Temperatur um samtliches Brot zu backen; aber
vorher wurde der kostliche Flammenkuchen verzehrt.

Mittlerweile hat der Flammkuchen Einzug in die gesamte Gastrono-
mie gehalten.

Als Snack, Hauptgericht oder in der sif3en Variante ist er aus dem
Repertoire der Speisenkarten nicht mehr wegzudenken.

Jeder Gourmet Flammkuchen der Manufaktur wird nach wie vor von
Hand gefertigt, die Teigreife und Teigruhe fuhren zum immer knus-
prigen und luftigen Ergebnis.

Knusprig im Biss, nachhaltig crémig im Geschmack und mit kleinen,

golgelben Blasen am Rand!

Dafiir stehe ich mit meinem Namen

{2—3 /z?.-haf:ﬁ Cfryof,Q

Wir glauben an Handarbeit ohne Schénungs-
mittel unter h6chsten  Hygienestandards.
Unsere Flammkuchenbédden fertigen wir mit
Menschen, Liebe und Sorgfalt in Deutschland.
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Das Konzept

Sie bendtigen fur die Herstellung eines kdstlichen Flammkuchens
kein Fachpersonal.

Ein kleiner Warenkorb reicht aus, um eine Vielzahl von Variationen
herzustellen. Sie haben eine hervorragende Wertschopfung.

Sie erreichen mit diesem Produkt sowohl die junge dynamische
Generation, die ,bestager®, als auch die ,silberne” finanzkraftige Klientel.

Der Flammkuchen besitzt einen ausgezeichneten Ruf.

Das Produkt

Gourmet Flammkuchen Systeme fertigt handgemachte, vegane
Flammkuchenrohlinge, die bereits ausgerollt und sofort belegfertig sind.

Der Rohling wird mit Schmand, Créme fraiche oder angemachtem Quark

bestrichen und dann mit den weiteren Zutaten belegt.
(Aus Mandeln, Cashewkernen oder Hafermilch kdnnen Sie ihren individuellen, veganen
~Schmand* herstellen. Besuchen Sie unsere Webseite fiir Rezepte)

Dieser Flammkuchen wird nun direkt auf der hei3en Steinplatte des
Pizzaofens, auf dem Gitterrost des Kombidampfers oder direkt auf dem
Gitter des Durchlaufofens gegart.

Nach 2-3 Minuten erhalten Sie einen hauchdinnen, knusprigen und kost-
lichen Flammkuchen, der ihre Gaste begeistern wird.

Unsere Rohlinge werden auf traditionelle Art mit duRerster Sorgfalt von
Hand hergestellt.

Mit jedem unserer Rohlinge halten Sie ein hand-
gefertigtes Unikat in den Héanden. Lange Teigru-
he und Rickbesinnung auf handwerkliche Tradi-
tion fihren zum immer kdstlichen Backergebnis.
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ArtNr.

1002

1025

1003

1019

1902

1014

Die Ware wird tiefgekiihlt angeliefert und sie frieren bedarfsgerecht aus (liber Nacht im Kiihlhaus oder wenn es schnell gehen muss im Wasserbad)
Haltbarkeit nach dem Auftauen: mindestens 14 Tage bei Lagerung + 7°C. Haltbarkeit tiefgefroren: mindestens 18 Monate bei Lagerung - 18°C.

Artikelbeschreibung
Flammkuchenrohling Weizen Gourmet oval grof

. ovale Form, 37,5 x 31 cm

. 130 Gramm/Stlick

. 10 x 10 Stick im Vakuumierbeutel verpackt
. 100 Stiick = 1 Karton

Flammkuchenrohling Weizen Gourmet oval mittel

. ovale Form, 33 x 23 cm

. 90 Gramm/Stick

. 10 x 10 Stick im Vakuumierbeutel verpackt
. 100 Stick = 1 Karton

Flammkuchenrohling Weizen Gourmet oval klein

. ovale Form, 25 x 17,5 cm

. 50 Gramm/Stick

. 20 x 10 Stick im Vakuumierbeutel verpackt
. 200 Stick = 1 Karton

Flammkuchenrohling Weizen Gourmet rund

. runde Form, 29 cm Durchmesser

. 100 Gramm/Stlick

. 10 x 10 Stick im Vakuumierbeutel verpackt
. 100 Stick = 1 Karton

Flammkuchenrohling Weizen Gourmet rechteckig / GN 1/2

. eckige Form, 23 x 33 cm

. 125 Gramm/Stiick

. 10 x 10 Stiick im Vakuumierbeutel verpackt
. 100 Stick = 1 Karton

Flammkuchenspeck, tiefgefroren, leicht angerauchert

. ca. 5 x 5 x 30 mm geschnitten

. IQF, einzeln entnehmbar im tiefgefrorenem Zustand
. lose rieselnd

. klebt auch aufgetaut nicht aneinander

. je 2 kg in einem Karton

. Haltbarkeit tiefgefroren 6 Monate

. aufgetaut bei Lagerung + 3 Grad 10 Tage

Abbildung
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ArtNr.

1005

1026

1006

1997

1097

1010

Artikelbeschreibung
Flammkuchenbrett groB oval aus Holz

. robuste Ausfuhrung
. 38 cm lang, 32 cm breit

Flammkuchenbrett mittel oval aus Holz

. robuste Ausfuhrung
. 35 cm lang, 25,5 cm breit

Flammkuchenbrett klein oval aus Holz

. robuste Ausfiihrung
. 27 cm lang, 20 cm breit

Flammkuchenbrett rund aus Holz

. robuste Ausfuhrung
. 32 cm im Durchmesser

Flammkuchenbrett rechteckig aus Holz

. robuste Ausfiihrung
. 33 cm lang, 23 cm breit

Flammkuchenschieber mit Holzgriff und Aluschaufel

. 80 cm Gesamtlange
. Schaufelmalf’: 35 cm breit
25 cm lang

Abbildung

y

Alle Flammkuchenbretter sind bedingt splilmaschinengeeignet (das Brett muss nach dem Splilvorgang fachgerecht getrocknet werden)
Die Flammkuchenbretter verziehen sich nicht nach dem Splilen.

Alle Bretter mit Serviergriff und Bohrung zum Aufhéngen an der Wand, Adapter erhaltlich (siehe Artikelnr. 1017)

Ausgabe 2024 Druckfehler und Irrtum vorbehalten

ArtNr.
1008

1007

1031

1009

1017

1013

Artikelbeschreibung
Flammkuchenschneider Profiausfiihrung

. Komplett aus Edelstahl
. 40 cm lang / gebogen

Flammkuchenschneider Standard

. 25 cm lang
. Schneiderad aus Edelstahl, Durchm. 10 cm

Reinigungsbiirste

. mit Holzgriff

Flammkuchenbestreicher

. aus Kunststoff
. 26 cm lang

Adapter (ohne Schrauben) zum Aufhangen der Bretter

. bringt Ordnung in ihr Bretterhandling
. Sie hangen die Bretter nach dem Spulen auf
. es wird vermieden, dass die Bretter feucht gestapelt werden

Flammkuchenreqal

Im Flammkuchenregal kdnnen Sie vorbereitete Flammkuchen sta-
peln und dann bedarfsgerecht in den Ofen schieben, unentbehrlich
fur Veranstaltungen und starkes Geschaft.

. aus Chromstanhl

. Standausfuhrung

. 70 cm hoch, 31 cm breit, 30 cm tief

. kann problemlos an die Wand gehangt werden
. 14 Etagen

Abbildung

E
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Artikelbeschreibung '
STARTERKIT
bestehend aus: : & . L . RIT

- ¥
- ﬂ mehr crunch geht nicht
|

. 10 Flammkuchenbretter oval -—
groR, mittel, klein, eckig oder rund .
. 1 Schieber, 1 Schneider "‘%‘
. 1 Bestreicher, 1 Reinigungsburste . . .
. 1 Profischneider aus Edelstahi ArtNr.  Artikelbeschreibung Abbildung
. 1 Adapter zum Aufhéngen der Bretter 1702 Flamm Fritz ... die Edelfritte
. 20 Tischaufsteller - _ _ )
. Rezeptsammlung 4 . 3,5 ;95|T932U}t(2:,rttc|;fgekumt
. X2, i
. Haltbarkeit nach dem Auftauen: mindestens 14 Tage
/ bei Lagerung +3° - +7°C.
4. ) . Haltbarkeit tiefgefroren: mindestens 18 Monate
“ . bei Lagerung -18°C.
. Zubereitung: In der Fritteuse oder im Wok

Y ‘m““‘“ bei 160°C 2-3 Minuten backen

Die Fritz entstehen, wenn die Flammkuchenbdéden in Form gestanzt werden

ArtNr. Artikelbeschreibung und kein Stiick ist wie das Andere.
9920 Starterkit Das Produkt ist betriebswirtschaftlich, mit unter 10% Wareneinsatz, ein
Hochgenuss. Flamm Fritz werden serviert zu Burger, Steaks, Currywurst als
. mit 10 groRen Brettern Croutons in Suppen oder auf Salaten. Oder einfach in der Schale mit
. mit Schieber, Schneider, Bestreicher, Reinigungsbirste, Profischneider, Adapter, Aufsteller verschiedenen Dips als Alternative zum Brotkorb vor dem Essen oder als
. passend zum Rohling Artikel 1002 (37,5 x 31 cm, ovale Form) Snack an der Bar. Suft werden Fritz fir Eiscoupes, als Dekoelemente oder So geht's:
. Brettgrofie: siehe ArtNr. 1005 (ohne Griff) 38 cm lang, 32 cm breit, ovale Form Erganzung bei Desserts eingesetzt und mit Schoko- oder Karamellsauce Video Flamm Fritz
Ubergossen.

9930 Starterkit
Einmal frittiert, bleiben Flamm Fritz (iber Wochen knusprig. Ideal fir delivery

und catering, weil Fritz immer knusprig bleiben. Flamm Fritz sind VEGAN,

. mit 10 mittleren Brettern ) : ;

. mit Schieber, Schneider, Bestreicher, Reinigungsblirste, Profischneider, Adapter, Aufsteller herrlich ,crunchig” super lecker und aus 100% bestem Flammkuchenteig.
. passend zum Rohling Artikel 1025 (33 x 23 cm, ovale Form)

. BrettgréRRe: siehe ArtNr. 1026 (ohne Griff) 35 cm lang, 25,5 cm breit, ovale Form

9940 Starterkit

. mit 10 kleinen Brettern . .
. mit Schieber, Schneider, Bestreicher, Reinigungsbirste, Profischneider, Adapter, Aufsteller Serviervorschlag:
. passend zum Rohling Artikel 1003 (25 x 17,5 cm, ovale Form)

. Brettgrofie: siehe ArtNr. 1006 (ohne Griff) 27 cm lang, 20 cm breit, ovale Form

9950 Starterkit

b
ﬂ:pv‘,_rf
7 G~

. o

. mit 10 runden Brettern

. mit Schieber, Schneider, Bestreicher, Reinigungsburste, Profischneider, Adapter, Aufsteller
. passend zum Rohling Artikel 1019 (29cm Durchmesser, runde Form)

. BrettgroRe: siehe ArtNr. 1997 (ohne Griff) 32 cm im Durchmesser

4

— )

9960 Starterkit

. mit 10 eckigen Brettern
. mit Schieber, Schneider, Bestreicher, Reinigungsburste, Profischneider, Adapter, Aufsteller
. passend zum Rohling Artikel 1902 (23 x 33 cm, eckige Form)

. BrettgréRe: siehe ArtNr. 1097 (ohne Griff) 33 cm lang, 23 cm breit eckige Form
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Zubereitung im
Steinbackofen /| Kombidampfer / Backofen

In 8 einfachen Schritten zum perfekten Flammkuchen

1)

2)

Lassen Sie die Flammkuchenbdden auftauen und heizen
den Pizzaofen auf 280°C.

Entnehmen Sie einen einzelnen Flammkuchenboden und
legen diesen auf das Flammkuchenbrett.

Bestreichen Sie den Flammkuchenboden mit Schmand oder
einer veganen Alternative. Lassen Sie am Rand des
Flammkuchen %2 cm frei.

Belegen Sie den Flammkuchen mit den weiteren Zutaten
(auf Seite 11-14 finden Sie tolle Rezepte)

Fahren Sie nun mit dem Flammkuchenschieber unter
den belegten Flammkuchen.

Schieben Sie den Flammkuchen nun quer mit Hilfe des

Flammkuchenschiebers in den heilRen Ofen. Sie backen direkt auf

der heilen Steinplatte.

Nach 3-4 Minuten holen Sie den fertigen Flammkuchen mit Hilfe

des Flammkuchenschiebers aus dem Ofen heraus und legen
diesen auf das trockene und vorgewarmte Flammkuchenbrett.

Mit dem Flammkuchenschneider teilen Sie den Flammkuchen in

mundgerechte Stlicke.

Anmerkung:
Zubereitung im Rational (Self Cooking Center):
Prozess Backen > Pizza > BRAUN4 > 2-3 Minuten.

Zubereitung in anderen Kombidampfern:
Bei 250°C trockener Hitze ca. 3 Minuten.

Zubereitung im Backofen:

Ober- und Unterhitze (oder Heil3luft) auf 250°C.
Legen Sie den belegten Flammkuchen

auf ein Gitterrost. Zubereitungszeit ca. 4 Minuten.

Guten Appetit!
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Die FIamkchen Ma|nu|fak|tur
wur leben Flanmvmbcucihen

Basics

Bitte verwenden Sie Schmand mit mindestens 20% - 30% Fettgehalt.

Kreieren Sie ihre eigene Flammkuchensauce und mischen Quark, Créme Fraiche und Olivendl, wiirzen
Sie mit Salz, Pfeffer, Muskat. Fligen Sie purierte Zwiebeln zu, oder Zwiebelwtrfel. Aromatisieren Sie mit
frischem Thymian oder ersetzen Sie den Schmand durch Tomatensugo, Olivendl, Feigensenf oder Selle-
rieplree...der Phantasie sind hier keine Grenzen gesetzt.

Zum Schmand aus Milch gibt es auch leckere vegane Alternativen aus Mandeln, Cashewkernen, Hafer-
milch oder Soja.

Bestreichen Sie den Flammkuchenboden nicht bis ganz zum Rand...lassen Sie ca. /2 cm Platz, so erhal-
ten Sie bei unseren Rohlingen eine wunderschéne Blasenentwicklung und einen goldgelben, knusprigen
Rand.

Rezepte

Mit Speck und Lauch

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und bestreuen diesen mit in feine Streifen ge-
schnittenem Lauch (oder Zwiebeln) und unserem herrlichen bereits in feine Streifen geschnitten Speck,
(Artikelnummer 1014 - Sie kédnnen diesen tiefgefroren Gber den Flammkuchen streuen). Nun wird der
Flammkuchen ca. 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken.

Mit frischem Blattspinat

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und belegen dann mit frischem Blattspinat, den
Sie zuvor in milder Knoblauch-Joghurt-Marinade angemacht haben. Dann bestreuen Sie mit gerdsteten
Pinienkernen und einigen geviertelten Kirschtomaten, zum Schluss mit geriebenem Parmesan bestreuen.
Nun wird der Flammkuchen ca. 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken.

Mit frischem Blattspinat, Raucherlachs & Honig Dill Senfsauce

Siehe mit frischem Blattspinat... diesen Flammkuchen schneiden Sie nach dem Backen in mundgerechte
Stiicke. Auf jedes Stlick legen Sie eine kleine Tranche Raucherlachs, darauf tupfen Sie einen Spritzer
Honig Dill Senfsauce.

Mit Himbeeren, Blaubeeren, Brombeeren oder Erdbeeren

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Vanillesauce und backen den Flammkuchen goldgelb aus...
danach schneiden Sie in mundgerechte Stiicke... auf jedes Stlick platzieren Sie eine Himbeere, Brombee-
re, Waldbeeren oder geschnittene Erdbeeren. Nun garnieren Sie mit kleinen Minzblattern. Zum Schluss
bestauben Sie mit Puderzucker. Ein Tropfen Framboise...

-
i
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Mit Lauch, Lachs und Dillsauce

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und belegen dann mit frisch geschnittenem
Lauch. Belegen Sie mit in diinne Tranchen geschnittenen Lachs. Nun wird der Flammkuchen ca. 2 — 3 Mi-
nuten goldgelb gebacken. Nach dem Backen schneiden Sie den Flammkuchen in mundgerechte Stlicke
und geben auf jedes Stick einen Tupfer Honig Dill Senfsauce

Mit Olivenél und Parmesan
Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Olivendl und bestreuen mit Parmesan...
nach dem Backen wirzen Sie mit Chili (auch sehr schén als Salatbeilage!)

Mit Champignons/Pfifferlingen/Krautersaitlinge

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und bestreuen diesen mit

in feine Streifen geschnittenem Lauch. Dann verteilen Sie die geschnittenen, rohen Pilze.
Zum Schluss bestreuen Sie mit geriebenem Greyerzer oder Parmesan.

Mit Wildkrautersalat und Schrimps in Cocktaildressing

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und bestreuen mit frisch geriebenem Parmesan.
Nun wird der Flammkuchen wahrend 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken. Nach dem Backen schneiden
Sie den Flammkuchen in mundgerechte Stiicke. Sie bestreuen den Flammkuchen mit mariniertem Wild-
krautersalat. Die mit Cocktailsauce marinierten Schrimps legen Sie nun auf die einzelnen Segmente. (Sie
koénnen die Schrimps auch durch Flul3krebse ersetzen.)

Mit Merguez, Ratatouille und frischer Minze

Belegen Sie den Flammkuchen mit kleinegewdrfelten Ratatouille. Geben Sie nun angebratene Scheiben
von der Merguez dazu. Wirzen Sie mit Chili. Schneiden Sie einige Blatter Pfefferminze und streuen diese
nach dem Backen Uber den Flammkuchen.

Mit Vitello, Kapern und Wildkrautern

Bestreichen Sie den Flammkuchen mit der Thunfischcréme. Verteilen Sie diinn geschnittene Tranchen
vom rohen Kalbsfilet auf der Sauce. Bestreuen Sie mit frisch geriebenem Parmesan. Backen Sie den
Flammkuchen ca. 3 Minuten. Vollenden Sie den Flammkuchen mit einigen Wildkrautern und frischen oder
frittierten Kapern (Kapernapfel).

Die Flammkuchen Ma|nu|fak|tur
wur leben Flamvmbcunchen
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Die Flammkuchen Ma|nu|fak|tur
wur leben Flamvmbcucihen

Mit Schafskase

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und belegen dann mit in Streifen geschnittene
rote Zwiebeln, geriebenen Schafskase (grobste Stufe der Reibe), roter in Wiirfel geschnittener Paprika
und in Scheiben geschnittene Oliven.

Mit Sauerkraut und Blutwurst
Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und belegen dann mit sorgfaltig abgetropftem
Sauerkraut. Dann verteilen Sie die in Scheiben geschnittene Blutwurst.

Mit Triiffel

Sie mischen Schmand und Selleriepurée (50/50) und bestreichen mit dieser Masse den Flammkuchenbo-
den, Sie bestreuen mit wenig Parmesan... danach wahrend 2-3 Minuten im Ofen backen... aus dem Ofen
holen... mit dem Truffelhobel reichlich Triffel auf den Flammkuchen verteilen... zum Schlufd mit frisch
geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Mit Currywurst

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Curryketchup und streuen dann rote in Scheiben geschnit-
tene Zwiebeln tber den Boden... danach die in Scheiben geschnittene Bratwurst auf dem Boden vertei-
len... 2-3 Minuten backen... danach in mundgerechte Stlicke schneiden und mit Réstzwiebeln bestreuen...
mit Chili und Madras Curry verfeinern.

Mit Bratkartoffeln und Spiegelei

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und belegen dann mit Zwiebelringen, darauf
verteilen Sie Bratkartoffeln und lassen in der Mitte Platz... hier platzieren Sie ein rohes Ei... den Flammku-
chen dann behutsam in den Flammkuchenofen schieben (bemehlen Sie den Schieber, um den Flammku-
chen besser in den Ofen zu schieben).

Mit Artischocken und Thunfisch liberbacken mit Manchego

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und bestreuen mit sorgfaltig abgetropften, ge-
schnittenen Artischocken. Dann ,zerbréseln” Sie Thunfisch Gber die Artischocken (bitte verwenden Sie
sorgfaltigst abgetropften Thunfisch in Lake... nicht in OI!). Zum Schluss bestreuen Sie mit Manchego und
backen den Flammkuchen wahrend 2-3 Minuten.
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Mit Pellkartoffeln und verschiedenen Kasesorten

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und belegen dann mit Zwiebelringen, darauf ver-
teilen Sie in Scheiben geschnittene Pellkartoffeln. Nun verteilen Sie den Kase auf dem Flammkuchen und
backen fur 2-3 Minuten (Nicht den Rand mit K&se belegen... er zerlauft! Als Kase eignet sich Camembert,
Brie, Roquefort, Munster...)

Mit Apfel, Honig, Ziegenkase, Walniissen und getrockneten Feigen

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand, dann belegen Sie mit dinn gehobelten Apfel-
scheiben... darauf verteilen Sie den Ziegenkase... spritzen Sie Honig Uber den Kase und bestreuen Sie
mit einigen in dunne Scheiben geschnittene getrocknete Feigen und WalnlUssen. Backen Sie nun den
Flammkuchen 2-3 Minuten. Nach dem Backen mit einigen Spritzern Balsamicolack garnieren.

Mit siiBem Senf, Sauerkraut und Rostbratwiirsten

Bestreichen Sie den Flammkuchen mit sifiem Senf anstelle des Schmands, belegen Sie nun mit trocke-
nem Sauerkraut. Geben Sie angebratene, 1angs aufgeschnittene und halbierte kleine Rostbratwirstchen
auf das Sauerkraut. Backen Sie nun ca. 3 Minuten und bestreuen zum Schluss mit Rdstzwiebeln und
Schnittlauchrélichen.

Mit Salsiccia, Cippolata und scharfer Tomatensugo

Bestreichen Sie den Flammkuchen mit scharfer Tomatensugo anstelle des Schmands, belegen Sie nun
mit reichlich Cippolata und angebratener Salsiccia. Arbeiten Sie einige zerbrochene Walnisse mit ein.
Bestreuen Sie mit frisch geriebenem Parmesan und backen wahrend 3 Minuten goldgelb.

Mit Carpaccio, Rucola und frischem Triiffel

Bestreichen Sie den Flammkuchen mit bestem Olivendl und bestreuen mit frisch geriebenem Parmesan.
Backen sie den Flammkuchen ca. 3 Minuten. Belegen Sie nun den gebackenen Flammkuchen mit mari-
niertem Rucola. Auf den Rucola verteilen Sie die hauchdinn geschnittenen Tranchen vom rohen Rinderfi-
let. Vollenden Sie mit gerosteten Pinienkernen und einigen Scheiben frisch gehobeltem Truffel.

Mit Biindner Fleisch, San Daniele, Serranoschinken oder Fenchelsalami
Siehe mediterrane Gemuse... diesen Flammkuchen bestreuen Sie noch mit geschnittenem Ruccola, da-
nach belegen Sie die einzelnen Segmente mit Bundner, San Daniele oder Serranoschinken.

Die Flammkuchen Ma|nu|fak|tur
wur Wepen Flanmwmkuncihen
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Die Flammkuchen Ma|nu|fak|tur
wur Wepen Flanmwmbkuncihen

Vegane Flammkuchen Rezepte
Vegane Flammkuchensauce

Zutaten

* 100 g Cashew Nusse oder Sonnenblumenkerne

* 100 ml Pflanzenmilch (z.B. Cashew-, Mandel-, oder Hafermilch)

* 1/2 Zitrone (ca. 2 EL Zitronensaft bzw. 20 ml), Salz*, Pfeffermuhle*

100 g Cashew Nusse oder Sonnenblumenkerne in eine Schissel geben, mit kochendem Wasser Uber-
gieRen. Fur 30 Minuten einweichen lassen. Das Wasser abseihen und die NUsse/Kerne in einen Mixer
geben und 100 ml Pflanzenmilch, den Saft einer halben Zitrone, Salz* und Pfeffermihle* dazugeben. Alle
Zutaten so lange und auf hochster Stufe mixen, bis eine cremige Masse entsteht.

*Wenn Sie die Sauce fir stiRe Flammkuchen einsetzen, dann die Sauce nicht salzen und pfeffern.

Alternativ kdnnen Sie auch Tomatensugo, Birnen- oder Feigensenf, rotes oder grines Pesto verwenden.
Tipp: Wenn Sie Pilze auf den Flammkuchen legen dann bepinseln sie diese mit etwas Olivendl, so dass
diese wahrend des Backens nicht austrocknen.

Tipp: Kurz vor Ende des Backvorgangs kénnen Sie getrocknete Hefeflocken Uber den Flammkuchen
streuen; diese schmecken umami und erinnern im Geschmack an Parmesan.

Flammkuchen Rezepte

Mit mediterranen Gemiisen und Ruccola

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit rotem Pesto, belegen dann mit geschnittenen und gebrate-
nen oder gegrillten Gemusen (Zucchini, Zwiebel, Aubergine, Paprika) und kleinen Cherry Tomaten. Nun
wird der Flammkuchen ca. 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken. Nach dem Backen den Flammkuchen mit
Ruccola garnieren. Salzen und pfeffern Sie den Flammkuchen und betrdufeln diesen mit Balsamico-Lack.

Mit Birne und Kiirbis

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit der veganen Flammkuchensauce und schneiden die Birne
und den Kurbis in dinne Scheiben und verteilen diese auf dem Flammkuchen. Die Kerne aus dem Gra-
natapfel zusammen mit Pinienkernen dariber streuen. Mit frischem Thymian und Muskat garnieren und
ca. 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken, danach mit Kirbiskerndl betraufeln.

Mit Steinpilzen, Pfifferlingen, Krauterseitlingen oder Champignons

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Tomatensugo. Bestreuen diesen mit in feine Streifen ge-
schnittenen roten Zwiebeln, Knoblauch und getrockneten Tomaten. Dann verteilen Sie die geschnittenen
Pilze (Steinpilze, Pfifferlinge, Krauterseitlinge oder Champignons). Die Pilze bepinseln Sie mit wenig
Olivendl. Nun wird der Flammkuchen ca. 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken. Kurz vor Ende der Backzeit
bestreuen Sie mit getrockneten Hefeflocken. Fir eine weitere Minute backen. Zum Schluss bestreuen Sie
mit frisch gehackter Petersilie und wirzen den Flammkuchen mit gemahlenen Chilliflocken.

Mit Apfel, Zimtzucker und Preiselbeeren

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit der veganen Flammkuchensauce und bestreuen mit Zimt-
zucker, dann belegen Sie mit dinn gehobelten Apfelscheiben und backen den Flammkuchen fir ca. 1 — 2
Minuten. Nicht Ianger, der Boden soll hellgolden sein! Nach dem Backen bestreuen Sie wieder mit Zimt-
zucker... in mundgerechte Stucke schneiden... auf jede Tranche einige Preiselbeeren... und zum Schluss
mit Calvados betraufeln. Tolles Dessert!
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