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250 g Mehl 1. Mehl, Hefe,“C‘)l, Salz und Wasser ’ s ZUH| K@@Eﬁ@m
in eine Schiissel geben und (¢] o
150 ml Wasser zu einem glatten Teig kneten. /. ~ @UDDS
- lauwarm - 2. Den Teig zu einer Kugel formen und (1] E)@m @@@ﬁﬂ
30 Min. ruhen lassen.
1 3. Den Ofen auf 220 °C Umluft vorheizen HK@EG@
% TL Salz : : 3
und ein Backblech mit Backpapier @ﬂ
. .. auslegen. \/ ogen
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4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeits- @@md@
; - flache diinn ausrollen und auf das o
72 Piackchen Backblech legen. @m E@ﬁ@oﬂ

Trockenhefe 5. Schmand mit Salz und Pfeffer wiirzen
und gleichmaRig auf dem Teig verteilen.
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300 g Schmand 6. Lauch waschen, putzen und in feine
Ringe schneiden. Diese auf dem Teig ﬂ
2 Stangen Lauch verteilen.

7. Camembert in Scheiben schneiden
Salz, Pfeffer und auf den Lauch legen.

200 C bert "2 20 Flammkuchen in der Mitte des Mehr coole Rezepte & Adressen zum Einkaufen
g Lamember . . Ch B backens auf dem Bauernhof findest du auf:

. 9. Schnittlauch waschen, trocknen und
Schnittlauch fein schneiden.

- kleiner Bund - 10. Flammkuchen zum Servieren mit Bauernhoferlebnisse
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Aufgepasst,
Entdecker!
Wenn du alle 4 Malkarten
zusammenlegst,
erscheint ein folles

\ Panorama-Bild.




