Klara Wabensteins Lieblingsgericht 2:
Klassischer Flammkuchen nach Klaras Art

Zutaten:

200 g Mehl

100 ml Wasser

Gewlirze (Salz, Pfeffer, Muskat)

3-4 EL saure Sahne

1 kleine Knoblauchzehe

2 Schalotten

80-100 g gerducherten Bauchspeck (alternativ
Katenschinken oder roher Schinken)

80-100 g Munsterkase (alternativ geriebenen Emmentaler)

Vorbereitung:

Backofen auf 220 Grad (Umluft) bzw. 230 Grad Unterhitze
vorheizen.

Mehl, Wasser und etwas Salz zu einem glatten Teig
kneten. Der Teig sollte nicht kleben, ansonsten noch etwas
Mehl einarbeiten. Mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
Saure Sahne mit fein gehacktem Knoblauch, Pfeffer, Salz
und Muskat zu einer Creme verriihren.

Bauchspeck oder Schinken und Munsterkase in Wiirfel und
die Schalotten in feine halbe Ringe schneiden.

Zubereitung:

Teig nach der Ruhezeit auf bemehlter Arbeitsflache oder
direkt auf Backpapier ganz diinn ausrollen. Die GréBe des
ausgerollten Teiges sollte auf ein Backblech passen.

Dann die Creme gleichmaBig auf dem Teig bis kurz vor
dem Rand verteilen. Mit dem Speck (oder Schinken), den
Zwiebeln und dem Kase bestreuen.

Backblech mit dem Flammkuchen ganz unten in den
vorgeheizten Backofen einschieben und fiir ca. 8 Minuten
backen. Die Rénder sollten sichtbar knusprig und braun
sein. HeiB genieBen! Frischer Salat passt wunderbar dazu.
Je nach Hunger ist das Rezept fiir 1 bis 2 Personen. Fir
groBere Mengen einfach die Zutaten hochrechnen.

Extratipp: Die Zubereitung von Flammkuchen funktioniert
auch im Raclette-Grill - entweder als kleiner Snack oder
kombiniert zum Raclette in geselliger Runde. Kinder haben
auch viel SpaB3 daran!

Hierzu aus dem Teig kleine Kugeln (Durchmesser ca. 1,5
c¢m) formen. Gemeinsam mit Creme und Beldgen
bereitstellen. Die Teigkugel in einem Raclette-Pfannchen
flach driicken, mit Creme bestreichen, belegen und im
Raclette-Grill knusprig backen.
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