ZUTATEN

250 g Weizenmehl,
2 EL O,

125 ml Wasser,

2 Zwiebeln,

1 Becher Schmand,

100 g Kasecreme Natur,

100 g Schinkenwlirfel,
150 g Heinrichsthaler
Emmentaler gerieben,
Salz und Pfeffer,

frischen Schnittlauch

ZUBEREITUNG

ca. 50 min
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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN
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ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 250 Grad
vorheizen. Fur den Teig:

Mehl, 0,5 TL Salz, 2 EL Ol und
Wasser in einer Schiissel
vermengen und mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten.
20 Minuten ruhen lassen.

Anschlieffend die Zwiebeln schélen und in feine Halb-
ringe schneiden. Schmand in eine Schiissel geben und
mit der Kasecreme vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und glatt rithren.

Den vorbereiteten Teig auf einem Pizzastein langsam
diinn ausrollen. Wenn ihr keinen Pizzastein habt,
konnt ihr auch ein eingefettetes Backblech nutzen.
Schmand-Kasecreme-Masse gleichméafiig darauf ver-
teilen und mit Zwiebeln und Speckwiirfeln belegen.

Zu Schluss Heinrichsthaler Reibekdse Emmentaler
diinn daruberstreuen und den Flammkuchen fir
15-20 Minuten im Ofen backen.

Zum Servieren:
Fein gehackten Schnittlauch driiber geben.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/rezepte/



