MARLEY SPOON

Flammkuchen essen ist eine wunderbare Sache: Erstens lasst er sich sehr gerecht in

°
FlammkUChen mlt Apfel und SpeCk beliebig viele Stlicke schneiden. Zweitens kann man ihn ganz leger mit den Hénden essen,

und drittens sind der Fantasie beim Belegen keine Grenzen gesetzt. Unsere fruchtig-
wiirzige Variante mit Apfeln, Zwiebeln, Speck und Kase ist ein wahrer Gaumenschmaus.
@ 30-40min % 2 Portionen Dazu passt hervorragend der fein-herbe Rucolasalat. Guten Appetit!

dazu Rucolasalat mit eingelegten Zwiebeln



Was du von uns bekommst

* 1 rote Zwiebel

* 1 Apfel

* 1 Pck. Flammkuchenteig '

* 1 Becher Créme fraiche 2

* 100g junger Gouda, gerieben 2
* 1 Pck. Speckwiirfel

* 50g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Backblech
+ Kichenreibe

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 935kcal, Fett 55.6g,
Kohlenhydrate 74.5g, EiweiB 31.1g

1. Zutaten vorbereiten 2. Flammkuchen belegen

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebel schalen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Den Apfel mit
einer Kiichenreibe grob raspeln, dabei das
Gehé&use aussparen.

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen, gleichmé&Big mit
der Créme fraiche bestreichen und mit dem
Kase den Speckwiirfeln belegen.

4. Zwiebeln einlegen 5. Salat zubereiten

Den Rucola kurz vor dem Servieren mit den
Zwiebeln samt Einlegesud und 1EL Olivendl
vermengen. Den Salat mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die restlichen Zwiebeln mit 1EL Essig,
Y5TL Zucker und 1 Prise Salz vermengen.

3. Flammkuchen backen

Die Apfelraspel und die 2 der Zwiebeln auf
dem Teig verteilen und mit Pfeffer wiirzen.
Den Flammkuchen im Ofen 9-12Min. backen,
bis der Teig gar ist und die Rdnder goldbraun
sind.

6. Anrichten und servieren

Den Flammkuchen nach Belieben in Stiicke
schneiden und mit dem Rucolasalat
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



