FLAMMKUCHEN MIT CAMEMBERT,

Haselniissen und Salat mit Birne

Echt gesund: Ein Umschlag aus zerstoRenen
Senfkdérnern, vermischt mit Wasser,
hilft nach Volksmund bei steifem Hals,
Hexenschuss oder kalten FiiRRen.
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frischer Flammkuchenteig Créme fraiche
Petersilie Thymian

rote Zwiebel Camembert

Haselnusskerne Wildpreiselbeermarmelade

—_—

gelbe Senfsaat Balsamico-WeiRweinessig

Salatmix

Flammkuchen waren friiher Mittel zum Zweck, um Brotbackern ein Gefiihl fir die richtige Temperatur
:ihres Backofens zu geben. Bestimmt ein gelungener Vorwand, um die knusprigen Leckerbissen
ol stufe ofter geniefen zu kdnnen. Dazu sagen wir auch nicht Nein und schicken Dir die Zutaten flir einen
B i Flammkuchen mit cremig-wiirzigem Camembert-Topping. Dazu gibt es einen frischen Salat mit
O Veggie @ Zeit sparen i Birnenstiicken, gehackten Haselniissen und einem Preiselbeer-Senf-Dressing.

O 25 =35 Minuten (je nach Personenanzahl)



LOS

FLAMMKUCHEN BESTREICHEN
Heize den Backofen auf 230 °C Ober-/
Unterhitze (210 °C Umluft) vor.

Flammkuchen mit Backpapier auf einem
Backblech ausbreiten.

Créme fraiche in eine kleine Schiissel geben.

Blétter von Petersilie und Thymian abzupfen,
fein hacken und zur Créme fraiche geben. Mit
Salz® und Pfeffer: abschmecken und damit
den Flammkuchenboden bestreichen.

FUR DAS DRESSING

In einer grof3en Schiissel die
Wildpreiselbeermarmelade mit Senfsaat,
WeiBweinessig, 3EL (472 EL | 6 EL| Wasser*
und 1EL [175 EL | 2 EL] Olivendl* verriihren
und mit Salz* und Pfeffer- abschmecken.

Wasche Obst und Krauter ab.

G E H T'S © Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech, 1kleine Schiissel und 1 grofe Schilssel.

# J i
FLAMMKUCHEN BACKEN

Flammkuchen auf der mittleren Schiene
im Backofen 15 - 18 Min. knusprig backen.

FUR DEN BELAG

Rote Zwiebel abziehen, halbieren und in
feine Streifen schneiden.
Wahrenddessen Haselniisse grob hacken und
mit dem Rezept fortfahren.

Camembertin 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Y& T/PP: Das Schneiden des
Camemberts gelingt am besten, wenn der Kdse
noch kalt ist.

Flammkuchen mit Camembertscheiben und
Zwiebelstreifen belegen.

ANRICHTEN

Flammkuchen aus dem Backofen
nehmen, kurz abkiihlen lassen, in Stlicke
schneiden und auf Tellern anrichten. Salat mit
gehackten Haselniissen bestreuen und mit
dem Flammkuchen genielRen.

SALAT ZUBEREITEN

Birne langs vierteln, Kerngehause
herausschneiden und Birnenviertelin
feine Scheiben schneiden. Salatmix
und Birnenscheiben zum Dressing
geben und gut vermengen. Mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2019|KW35(6

ZUTATEN

frischer Flammkuchenteig 1) 1 1h® 2
Créme fraiche 5) 150g 2258 300g
Petersilie/Thymian 10g 10g 10g
rote Zwiebel DE 1 1 2
Camembert 5) 1 1% ® 2
Haselnusskerne 7) 20g 30g® 40g
Wildpreiselbeermarmelade 25g 25g 50g
gelbe Senfsaat 4) 2g 2g 2g
Balsamico-Weilweinessig 1) 11)° 12ml = 12ml = 24ml
Birne L | BE 1 1 2
Salatmix 75g 100g 150g
Wasser* fiir Schritt 4 3EL i 4%EL: 6EL
Olivenol* fiir Schritt 4 1EL 1%EL: 2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

(Berecimetacf ncogeaer PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 500 g)
Brennwert 805 kJ/193 kcal : 4.081 kJ/976 kcal
Fett 11g 55g

- davon ges. Fettsauren 5g 25g
Kohlenhydrate 18g 90g

- davon Zucker 4g 23g
Eiweil 5g 27g

Salz 1g 3g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch 7) Schalenfriichte
2 1) Schwefeldioxid und Sulfite

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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