Mairiiben-Flammkuchen
(4 Portionen)

Zutaten Belag: Zutaten Teig:
Ca. 250g Mairiiben Y4 Wiirfel Hefe
Thymian %2 TL Zucker
150 g Créme fraiche 300 g Mehl
Pfeffer 2 EL Olivenol
Olivenol Salz

75 g Ziegen-Weichkase

Zubereitung:

Hefe zerbrockeln und mit Zucker verriihren, bis die Hefe fliissig
wird. Mehl, 1/4 TL Salz, 2 EL Ol und 175 ml lauwarmes Wasser
in eine Schiissel geben. Angeriihrte Hefe zugeben und sofort mit
den Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten Teig ver-
kneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen. Créme fraiche mit Thymian, Salz und Pfeffer wiir-
zen und verriihren. Mairiiben putzen, schéilen und in sehr diinne
Spalten schneiden. Kise in Scheiben schneiden. 1 EL Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen. Riibchen darin 2—3 Minuten leicht anbra-
ten. Mit etwas Salz wiirzen und herausnehmen. Teig halbieren.
Hilfte des Teiges auf einer bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn
oval ausrollen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Hélfte der Créme fraiche diinn auf dem Boden ver-
streichen, dann mit der Hélfte der Riibchen und des Kises bele-
gen. Mit etwas Pfeffer und Thymian bestreuen. Flammkuchen
im vorgeheizten Backofen (Umluft: 225 °C) 10—12 Minuten
goldbraun backen. Andere Teighélfte und Belag ebenso verar-
beiten und backen. Jeden Flammkuchen mit 1-2 EL Olivendl
betrdufeln und servieren.



