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Zubereitung im Die Flammkuchen Ma|nu|fak|tur

Steinbackofen /| Kombidampfer / Backofen wur Ueben Flammkuchen

In 8 einfachen Schritten zum perfekten Flammkuchen Basics
1 Lassep SRR nboden auttauen und:heizen - ) Bitte verwenden Sie Schmand mit mindestens 20% - 30% Fettgehalt.
den Pizzaofen auf 280°C. f'_‘/'
—— -~
ie ei i — Kreieren Sie ihre eigene Flammkuchensauce und mischen Quark, Créme Fraiche und Olivendl, wirzen
2) Entnehmen Sie einen einzelnen Flammkuchenboden und

Sie mit Salz, Pfeffer, Muskat. Fligen Sie purierte Zwiebeln zu, oder Zwiebelwurfel. Aromatisieren Sie mit
frischem Thymian oder ersetzen Sie den Schmand durch Tomatensugo, Olivendl, Feigensenf oder Selle-
rieplree...der Phantasie sind hier keine Grenzen gesetzt.

legen diesen auf das Flammkuchenbrett.

3) Bestreichen Sie den Flammkuchenboden mit Schmand oder -
einer veganen Alternative. Lassen Sie am Rand des Zum Schmand aus Milch gibt es auch leckere vegane Alternativen aus Mandeln, Cashewkernen, Hafer-
Flammkuchen 72 cm frei. - milch oder Soja.

4) Belegen Sie den Flammkuchen mit den weiteren Zutaten

i 1 ; Bestreichen Sie den Flammkuchenboden nicht bis ganz zum Rand...lassen Sie ca. 2 cm Platz, so erhal-
(auf Seite 11-14 finden Sie tolle Rezepte)

ten Sie bei unseren Rohlingen eine wunderschéne Blasenentwicklung und einen goldgelben, knusprigen

B Fahren Sie nun mit dem Flammkuchenschieber unter adbd:
den belegten Flammkuchen.
6) Schieben Sie den Flammkuchen nun quer mit Hilfe des Rezepte
Flammkuchenschiebers in den hei3en Ofen. Sie backen direkt auf P {_t:
der heiRen Steinplatte. @}éf-ﬁﬁ}wﬁh T— Mit Speck und Lauch
’F-ﬁmﬁé Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Schmand und bestreuen diesen mit in feine Streifen ge-
7) Nach 3-4 Minuten holen Sie den fertigen Flammkuchen mit Hilfe - schnittenem Lauch (oder Zwiebeln) und unserem herrlichen, bereits in feine Streifen, geschnitten Speck,
des Flammkuchenschiebers aus dem Ofen heraus und legen — (Artikelnummer 1014 - Sie kénnen diesen tiefgefroren liber den Flammkuchen streuen). Nun wird der
diesen auf das trockene und vorgewarmte Flammkuchenbrett. Flammkuchen ca. 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken.

8) Mit dem Flammkuchenschneider teilen Sie den Flammkuchen in

mundgerechte Sticke. 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 gerosteten
Pinienkernen und einigen geviertelten Kirschtomaten, zum Schluss mit geriebenem Parmesan bestreuen.
Nun wird der Flammkuchen ca. 2 — 3 Minuten goldgelb gebacken.

Anmerkung:
Zubereitung im Rational (Self Cooking Center):
Prozess Backen > Pizza > BRAUN4 > 2-3 Minuten. Mit frischem Blattspinat, Raucherlachs & Honig Dill Senfsauce
Siehe mit frischem Blattspinat... diesen Flammkuchen schneiden Sie nach dem Backen in mundgerechte
Zubereitung in anderen Kombidampfern: Stiicke. Auf jedes Stiick legen Sie eine kleine Tranche Raucherlachs, darauf tupfen Sie einen Spritzer
Bei 250°C trockener Hitze ca. 3 Minuten. Honig Dill Senfsauce.
Zubereitung im Backofen:
Ober- und Unterhitze (oder HeiBluft) auf 250°C. Mit Himbeeren, Blaubeeren, Brombeeren oder Erdbeeren
Legen Sie den belegten Flammkuchen Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Vanillesauce und backen den Flammkuchen goldgelb aus...

auf ein Gitterrost. Zubereitungszeit ca. 4 Minuten. danach schneiden Sie in mundgerechte Stiicke... auf jedes Stiick platzieren Sie eine Himbeere, Brombee-

re, Waldbeeren oder geschnittene Erdbeeren. Nun garnieren Sie mit kleinen Minzblattern. Zum Schluss

Guten Appetit! bestauben Sie mit Puderzucker. Ein Tropfen Framboise...
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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 Stiicke
und geben auf jedes Stick einen Tupfer Honig Dill Senfsauce

Mit Olivenol 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 Stlicke. Sie bestreuen den Flammkuchen mit mariniertem Wild-
krautersalat. Die mit Cocktailsauce marinierten Schrimps legen Sie nun auf die einzelnen Segmente. (Sie
kénnen 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 Weben Flamvmbcunchen
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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 Wrfel 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 Flammkuchen-
boden, Sie bestreuen mit wenig Parmesan...danach wahrend 2-3 Minuten im Ofen backen...aus dem
Ofen holen...mit dem Triffelhobel reichlich Truffel auf den Flammkuchen verteilen... zum Schluf mit frisch
geschnittenem Schnittlauch bestreuen.

Mit Currywurst

Sie bestreichen den Flammkuchenrohling mit Curryketchup und streuen dann rote in Scheiben geschnit-
tene Zwiebeln Uber den Boden... danach die in Scheiben geschnittene Bratwurst auf dem Boden vertei-
len... 2-3 Minuten backen... danach in mundgerechte Stlcke 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 Uber 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
verteilen Sie, in Scheiben geschnittene Pellkartoffeln. Nun verteilen Sie den Kése auf dem Flammkuchen
und backen fir 2-3 Minuten (Nicht den Rand mit Kase belegen... er zerlauft! Als Kase eignet sich Camem-
bert, 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 Walnlissen. 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 hauchdunn geschnittenen Tranchen vom rohen Rinderfi-
let. Vollenden Sie mit gerosteten Pinienkernen und einigen Scheiben frisch gehobelten 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 Blindner, San Daniele oder Serranoschinken.

Die Flammkuchen Ma|nu|fak|tur
wur Wepen Flanmwmkuncihen
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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*, Pfeffermihle*

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

*Wenn Sie die Sauce fiir sisse Flammkuchen einsetzen, dann die Sauce nicht salzen und pfeffern.

Alternativ kdbnnen Sie auch Tomatensugo, Birnen- oder Feigensenf, rotes oder griines 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 liber den Flammkuchen
streuen; diese schmecken umami und erinnern im Geschmack an Parmesan.

Flammkuchen Rezepte:

Mit mediterranen Gemusen 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 betraufeln 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 Kiirbiskernél 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 wiirzen 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 I&nger, der Boden soll hellgolden sein! Nach dem Backen bestreuen Sie wieder mit Zimt-
zucker... in mundgerechte Stlicke schneiden... auf jede Tranche einige Preiselbeeren... und zum Schluss
mit Calvados betraufeln. Tolles Dessert!
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