
Spargel-Flammkuchen mit Raucherlachs
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Fdr den Teig das Mehl mit dem Salz vemengen. Die Hefe

in 120 m1 1auwamem Wasser auf脆sen und zum Mehl

gieJ;en. Das 61 dazugeben und alle Zutaten zu einem

geschmeidigen Teig verkneten. Abgedeckt an einem

Warmen Ort 45 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Spargel sch軋en und die Enden

abschneiden・ Die Spargelstangen schrag in 3 mm Ldnne

Scheiben schneiden. Mit je l TL Salz und Zucker mischen

und 30 Minuten marinieren lassen.

Die saure Sahne mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Hefeteig nochmals kurz durchkneten, dtinn ausrol-

1en und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech

legen. Mit der sauren Sahne bestreichen. Den Raucher-

1achs in kleine Stiicke zupfen und darauflegen. Die

Spargelscheiben gut abtropfen lassen und dariiber vertei-

1en. Nochmals 20 Minuten gehen lassen. Den Backofen

auf 230 Grad vorheizen・ Den Flammkuchen im vorgeheiz-

ten Backofen lO-15 Minuten backen.

圏Nach dem Backen den Flemmkuchen mit eingel。gt。m

gr軸en Pfeffer bestreuen oder mit Pete「si=en61 bet「fufeln. D∂f鉦

etwas glatte Petersilie mit R∂PS勘Salz und Pfeffer p踊eren.


