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WIrSIng_FIammkuchen mit Serrano S?It unser Koch Matthlas mit d|e§en stichtig machend.en Schnlnkenchlps aufge.:warte’F hat,
kénnen wir gar nicht genug von ihnen bekommen. Hier ergénzen sie aufs Feinste einen
verfeinert mit Kése und Créme fraiche herzhaften Flammkuchen mit einem kdstlichen Belag aus Wirsingstreifen und einer feinen

Kasecreme. Comfortfood, wie es sein muss.

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« 1 rote Zwiebel

- 1 Stuck italienischer Hartkase 7

- 1 Becher Créme fraiche 7
+ 1 Wirsing

+ 1 Packung Flammkuchenteig '

- 1 Packung Serranoschinken

Was du zu Hause benétigst
- Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien
- Backofen und Backblech
- Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Kochtipp

Mit dem restlichen Schinken einfach eine

leckere Stulle fur die nachste
Mittagspause belegen!

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 712kcal, Fett 33.9g,
Kohlenhydrate 60.6g, Eiweif3 34.0g

1. Zwiebel schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft (220°C
Ober/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech

zum Aufwarmen mit in den Ofen geben. Die

Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

4. Wirsing schneiden

Vom Wirsing die duBeren Blatter und den
Strunk entfernen, dann den Wirsing in
maoglichst feine Streifen schneiden. 1-2EL
K&@secreme zum Wirsing geben und
grindlich mit dem Wirsing verkneten. Ggf.
noch etwas Olivendl hinzugeben.

2. Kéase reiben

Den Kése fein reiben.

5. Flammkuchen belegen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
dem vorgewarmten Backblech ausrollen, mit
der restlichen Kéasecreme bestreichen und
den Wirsing und die Zwiebeln darauf
verteilen. Vorsicht, das Blech ist heif3!

3. Creme anriihren

Die Créme fraiche mit dem geriebenen
Kése verriihren und mit Pfeffer wiirzen.

6. Flammkuchen backen

Die 1/2 des Schinkens mit einem scharfen
Messer in mundgerechte Streifen schneiden,
auf dem Flammkuchen verteilen und den
Flammkuchen 15-20Min. im Ofen knusprig
backen. Nach Belieben in Stlicke schneiden
und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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