Flammkuchen nach Elsasser Art

Zubereitung

1.Hefe und Zucker im lauwarmen Wasser
auflosen und kurz stehen lassen.

2.Mit Mehl, Salz und Olivendl zu einem
glatten Teig verkneten.

3. Teig abgedeckt ca. 30-45 Minuten ruhen
lassen, bis er aufgegangen ist.

4.Backofen vorheizen:

5.240 °C Ober-/Unterhitze (mit Ofenstein)

6.200 °C Ober-/Unterhitze (mit Blech)

7.Teig sehr dinn ausrollen(ca. 2-3 mm)und
Zutaten (fiir ein Blech ca. 38 x 30 cm) auf BlechgréBe bringen.

8.Schmand mit Salz und Pfeffer verrGhren
und dann auf dem Teig verstreichen.

9.Zwiebel schalen, in feine Ringe schneiden
und zusammen mit dem Speck darauf

Fiir den Teig:
e 180 g Mehl(Typ 550)
e 100 ml lauwarmes Wasser(ca. 38

Oc)
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e 1Prise Zucker Rand goldbraun und knusprig ist.

Fiir den Belag:
e 90 g Schmand (alternativ Creme
fraiche)
e 1Zwiebel(z. B. rote Zwiebel)
e 125 g Speckwurfel
e Salz & Pfeffer nach Geschmack




	Zutaten (für ein Blech ca. 38 x 30 cm)

