Vegetariccher Flammbuchen J

Lutaten:
200 g Créme fraiche & A%
& Sth Cocktailtomater A8 L
6 Sth Champignons o
25 g Rucola
2 Kugel Mozzarella
3 Sth Fritlingczwiebeln
Fleffer, Muckat, Sale
Flommbuchen-Teig:
250 g Weizenmeh/
20 g fefe, Friceh

9 EL Mileh
1 & Cals / | Z aéi@/c‘a'ny o \
a5 T Zucker Fiir den Teig dasc Mebl in eine Sehiccel geben und
7 CHE wmit dem E5 der zerbrockelten [Hefe, dev Mileh, dem
Zucker, dem Sate und dem OV vermengen und 2u ei-
g

(et 04%’”0/ | i nem glatten Jeig kneten. Teig mit Kichentuch ab-

decken und 30 Minaten gehen lascen. Jomaten
balbieren. Champignons in Stheiben schneiden.
Mozzarella in Seheiben cchneiden. Frihlingszwiebeln
in Pinge cchneiden. Den Backofen auf 220 U (Dber
und Unterhitze) vorheizen und ein Backblech mit
etwas O befetten. Nun den Teig zu einem hauch-
diinnen Fladen auf dem gefetteten Backblech aus-
rollen. Mit Créme fraiche bectreichen und kréftia
wit Mackat Preffer and etwas Salz bectreuen.
Dann den Jeig mit Tomaten- und Pileccheiben,
Frihlingszwiebeln und Mozzarella belegen und im
vorgeheizten Ofen fir ca. 25-30 Minuten backen.
Vor dem Servieren mit Pucola besctreuen. J




