T HELLO  Elsasser Flammkuchen mit Speck

FRESH dazu Feldsalat mit Himbeer-Balsamico-Dressing

Family Wenig Vorbereitung 25 — 35 Minuten - 3097 kJ/740 kcal - Tag 3 kochen

Flammkuchenteig Bacon (Streifen)

o

rote Zwiebel Feldsalat

Schnittlauch saure Sahne

v’ Wildpreiselbeermarmelade  Balsamico-Creme

O

geriebener Gouda

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Olivenol*, Pfeffer*, Salz*



Los geht's
Wasche Gemiise und Krauter ab.
Was Du bendtigst

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Schiissel und
1kleine Pfanne

Zutaten 2 — 4 Personen
2P 3p 4p

Flammbkuchenteig 15) 1 1,5%* 2
Bacon (Streifen) 80g 100g 160g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Feldsalat 100g 150g 200g
Schnittlauch 10g 10g 10g
saure Sahne 7) 150g 225g** 300g
Wildpreiselbeermarmelade  25g 25g 50g
Balsamico-Créme 14) 12g 24g 24g
geriebener Gouda 7) 50g 75g 100g
Olivenol* Angaben im Text

Salz*, Peffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Durchschnittliche

Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)
ooy 02390

Brennwert 795 kJ/190 kecal 3097 kJ/740 kcal

Fett 9,03g 3519¢g

- davon ges. Fettsauren 3,78¢g 14,74¢g

Kohlenhydrate 1951g 75,98¢

- davon Zucker 357g 13,89g

Eiweil} 6,83g 26,608

Salz 1,140g 4,441¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten

Zu Beginn
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Streifen
schneiden.

Fir den Salat

In einer groRen Schiissel
Wildpreiselbeermarmelade, Balsamico-Créme,
1EL[1,5EL|2EL] Olivenél* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Wasser* zu einem Dressing verriihren.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Teig bestreichen

Flammkuchenteig auf einem mit Backpapier
belegten Backblech ausrollen und mit der sauren
Sahne bestreichen, dabei einen ca. 1 cm breiten
Rand lassen.

Tipp: Du kannst das mitgelieferte Backpapier vom
Flammkuchenteig nutzen.

Schnittlauch schneiden
Schnittlauch in dlinne Ringe schneiden.

Tipp: Wenn es mal schnell gehen muss, kannst Du
den Schnittlauch auch ganz flott mit einer Schere in
Réllchen schneiden.

Teig backen

Zwiebelstreifen und Baconstreifen auf dem Teig
verteilen und mit Kdse bestreuen.

Flammkuchen nach Geschmack mit ein wenig
Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Auf der mittleren Schiene des Ofens 13 - 15 Min.
knusprig Gberbacken.

Anrichten

Flammkuchen nach der Garzeit aus dem Ofen
nehmen, in Stlicke schneiden und auf Tellern
verteilen.

Mit Schnittlauch garnieren und zusammen mit dem
Salat genief3en.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




