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Aus dem Rezeptbuch

vom Kichenchef Christian Popp

Gericht des Monats - September 2016

,Elsasser Flammkuchen*

fir 4 Portionen

200g Mehl
1TL Salz
1EL Ol

110 ml  Wasser
200g Schmand
Salz, Pfeffer & Muskat
2 Zwiebeln
100 g magerer, geraucherter Speck
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Zubereitung:

Aus Mehl, Salz, Ol und Wasser einen Teig herstellen. Den Teig solange kneten, bis dieser
nicht mehr an den Handen kleben bleibt, ansonsten noch etwas Mehl unterarbeiten. Mindes-
tens 30 Minuten ruhen lassen.

Den Schmand glattriihren und gerne mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Die Zwiebel
abziehen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Den Teig nun auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache mit dem Nudelholz schén diinn
ausrollen und auf ein Backblech oder einen Backstein geben. Jetzt mit Schmand bestrei-
chen, Zwiebel darauf verteilen und mit dem Speck bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei mindestens 200 °C gut 20 Minuten backen.

Mein Tipp:
Dazu passt ein Glas gekuhlter Weil3wein. Mein Favorit ist ein Sauvignon Blanc aus dem El-
sass.

Viel Spal3 beim Nachkochen und einen guten Appetit.

gez.
Christian Popp, Kiichenchef
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