SALZIGE SNACKS & SALATE

FLAMMKUCHEN
MIT PILZEN

Du brauchst
fir den Teig
500 g Mehl
%a | Wasser
2ELOI

10 g Salz

fir den Belag

400 g Pilze

2 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

1 Birne

150 g Gorgonzola

2 Friuhlingszwiebeln
1 Bund Thymian

1 Becher Schmand

Green City Klimakiiche
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/ 1. Mehl, Wasser, Ol und Salz zu einem glatten
Teig verkneten, in ein Bienenwachstuch
wickeln und 20 Minuten ruhen lassen.

2. Pilze putzen, in Scheiben schneiden,
in Olivendl anbraten, salzen und pfeffern.
Birne halbieren und in Scheiben schneide.
Gorgonzola zerbréseln.

3. Drei Thymianzweige beiseitelegen.

Blatter der anderen Zweige abzupften
und mit Schmand verriihren.

4. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Sechs
Teigkugeln formen und sie je auf einem
Backpapier dinn ausrollen. Teigfladen mit
Schmand bestreichen, mit Birne und Pilzen
belegen, mit Kése bestreuen und nachein-
ander mit dem Backpapier aufs heif3e
Backblech ziehen. 12-15 Minuten backen.

5. Frihlingszwiebeln putzen und in feine
Ringe schneiden.

6. Fertige Flammkuchen mit Friihlingszwiebeln
bestreuen, mit Thymian garnieren und direkt /
aus dem Ofen servieren!
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