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Zucchini-Lauch-Flammkuchen

Wir bei Dinnerly kriegen nicht genug von Flammkuchen! Aber mal ehrlich, wer ist kein

Fan von superknusprigem Boden mit lauter guten Sachen drauf? Eben. Diese Woche gibt
mit getrockneten Tomaten es den Klassiker mit einer Basis aus lecker gewlrzter Créme fraiche und aromatischen
getrockneten Tomaten. In der oberen Etage: Zucchini und frischer Lauch - und noch
@ 20-30min % 2 Personen mehr Tomaten! Leckerschmecker ...



Was du von uns bekommst
+ 1 Zucchini

+ 1 Stange Lauch

- 2 Pck. getrocknete Tomaten
+ 1 Becher Créme fraiche 3

+ 1 Pck. Flammkuchenteig 2

- 1 Stlckchen Hartkase 13

+ 1 Knoblauchzehe

Was du zu Hause benétigst
« Salz und Pfeffer

« Zucker

+ Olivenol

Kiichenutensilien
- Backofen

- Backblech

- mittelgroBe Pfanne
+ Klichenreibe

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&ihrwertangaben pro Portion
Energie 692kcal, Fett 37.3g,
Kohlenhydrate 66.9g, EiweiB 17.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die Zucchini und den Lauch in
sehr diinne Scheiben schneiden. Die
getrockneten Tomaten in feine Streifen
schneiden. 1 Knoblauchzehe schalen und
fein warfeln.

4. Flammkuchen backen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Blech ausrollen. GleichmaBig mit der
Créme fraiche bestreichen, an den Randern
ca. Tecm frei lassen. Die Zucchini und den
Lauch darauf verteilen und den
Flammkuchen ca. 12Min. im Ofen backen.
Die restlichen getrockneten Tomaten
dartberstreuen und weitere 3-8Min. backen,
bis der Teig goldgelb und leicht knusprig
ist.

2. Gemiise anbraten 3. Créme fraiche verfeinern

Die Zucchini und den Lauch in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei

mittlerer Hitze ca. 4Min. anbraten, mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker wirzen.

Die Créme fraiche mit 3 der getrockneten
Tomaten und dem Knoblauch verriihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

/
-

5. Servieren 6. Von Aroma bis Zitrone

Wer eine Zitrone zur Hand hat und nicht auf
den nachsten Cocktailabend warten will,
kann ihr auch jetzt einen erfolgreichen
Auftritt verpassen: Ein wenig fein
abgeriebene Schale gibt der Creme-fraiche-
Tomaten-Mischung noch einen zusétzlichen
elegant-fruchtigen Pfiff.

Wahrend der Flammkuchen backt, den
Kése fein reiben. Den fertigen, noch warmen
Flammkuchen mit dem Kése bestreuen 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. eay #marleyspooning
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