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Zubereitung:
Mehl mit Trockenhefe und Salz mischen, Öl und lauwarmes Wasser hinzugeben und verkneten. Ggf. 
noch etwas Wasser oder Mehl hinzugeben, bis eine geschmeidige Konsistenz erreicht ist. Teig zu 
einer Kugel formen und abgedeckt an einem warmen Ort ca. eine Stunde gehen lassen, bis sich das 
Teigvolumen verdoppelt hat. In der Zwischenzeit Birnen waschen, vierteln, entkernen und in feine 
Spalten schneiden. Zwiebeln schälen und in dünne Ringe, den Ziegenkäse in Scheiben schneiden. 
Den Teig erneut durchkneten, halbieren und jede Teigportion auf einem Stück Backpapier dünn aus-
rollen. Die Teigfladen auf ein Backblech legen, mit Schmand bestreichen und mit etwas Salz würzen. 
Die Birnenspalten und die Zwiebelringe darauf verteilen und mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen. 
Dann den Ziegenkäse darüber geben. Nacheinander im vorgeheizten Backofen bei 225 °C (Ober-/
Unterhitze) auf der mittleren Schiene ca. 20-25 Minuten gebacken.

Flammkuchen mit Birnen und Ziegenkäse 
Ein Rezept von unserer Mitarbeiterin im Team Ernährung Tanja Lotz

Zutaten: 

für den Teig:
375 g Mehl
½ Päckchen Trockenhefe
1 TL Salz
1 EL Öl
ca. 200 ml Wasser (lauwarm)

Wer weder Birnen, Äpfel oder Ziegenkäse vorrätig hat, kann den Flammkuchen 
auch mit anderen Dingen belegen, z.B. mit geriebenem Käse, Speck und Früh-
lingszwiebeln oder mediteran mit Schafskäse und Oliven oder...

für den Belag:
200 g Schmand
2 Birnen (oder Äpfel)
2 (rote) Zwiebeln
180 g Ziegen-Schnittkäse
Salz, Pfeffer


