Flammkuchen mit Kiirbis, Speck und Feta

2Zubereitung:

1.

Fiir den Teig das Mehl mit der Hefe, Salz und Zucker mischen und mit ca. 250 ml lauwarmen
Wasser (frischer Germ in Wasser auflésen) zu einem mittelfesten feinen Teig verkneten, bis er sich
vom Schiisselrand [6st. Abgedeckt an einem warmen Ort ca. 30 min. gehen lassen.

2.
Backofen mit einem eingeschobenen Backblech auf 230 C° Unter-Oberhitze vorheizen.

3.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu 12 dinnen Fladen ausrollen und diese auf
Backpapier legen. Fiir den Belag den Kase zerbrockeln.

Den Kiirbis in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Die 2wiebeln schalen und auch in diinne
Scheiben schneiden. Den Sauerrahm mit dem Eigelb verriihren und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer
wirzen, auf die Teigfladen streichen und dabei einen Rand frei lassen. Die Kiirbis- und 2wiebel-
scheiben darauf verteilen, Speckwiirfel verteilen und zum Schluss den Feta dariiber streuen.

4.

Das Backblech aus dem Ofen nehmen und das Backpapier mit den Flammkuchen vorsichtig darauf
ziehen und diese im vorgeheizten Backofen 10-15 min. goldgelb backen. Mit etwas Thymian
bestreuen und servieren.

Gutes Gelingen wiinscht euch Daniela Scharnreithner



