Zutaten (16 Stiicke)

» 300g Mehl

» 30g frische Hefe

» 1TL Zucker

» 4EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 2509 Frihstiicksspeck
» 300g Zwiebel(n)

» 4 Eigelb

» 2509 Saure Sahne

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

angelegt am: 18.09.2002

Elsasser Flammkuchen

Pizza » Party-Pizza » Blechpizza

Zubereitung

1. Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde
driicken. Hefe und Zucker in 150ml lauwarmem Wasser
auflésen. In die Mulde giel3en und mit etwas Mehl verriihren.
Ca. 15min zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.
3EL Ol und ca. 1/2TL Salz zugeben, alles zu einem glatten
Teig verkneten. 20-30min gehen lassen.

2. Speck in Streifen schneiden. Zwiebeln wiurfeln. Speck im
ubrigen Ol anbraten. Zwiebeln zufiigen. 3 Eigelbe und saure
Sahne, bis auf 1TL verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Hefeteig nochmals durchkneten und halbieren. Jede Halfte
etwas grofl3er als ein halbes Backblech ausrollen und auf das
Blech legen. Speck-Zwiebel-Mischung auf beiden Teighalften
verteilen. Kanten jeweils etwas Uberklappen. Eier-Schmand
daruber giel3en.

4. Ubriges Eigelb und restlichen Schmand verquirlen,
Teigkanten damit bestreichen und Kuchen im vorgeheizten

Ofen bei 175°C ca. 20min backen. In Streifen schneiden und
lauwarm servieren.

Néahrwerte: 200kcal/E6g/F13g/KH15g pro Stlck

Rezept-Nr: 160
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