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FLAMMKUCHEN VORBEREITEN

Petersilien- und Thymianblatter
abzupfen, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. Saure Sahne,
WorcestersofRe, Salz* und Pfeffer  in den
Mixtopf zugeben und 10 Sek./Stufe 3
vermischen.
Flammkuchenteig mit Backpapier auf
einem Backblech ausbreiten und mit dem
Saure-Sahne-Mix bestreichen.

FUR DEN SALAT

Apfelvierteln, Kerngehduse
herausschneiden und Apfelviertel in den
Mixtopf geben. Wildpreiselbeermarmelade,
kornigen Senf, 10 g 15 g | 20 g| Essig,30 g
[45¢g|60 g| Wasser und 10 g [15 g | 20 g]
Olivendl’, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 4 mischen.

ZWIEBEL UND CAMEMBERT
Porree langs halbieren, waschen und in
feine Halbmonde schneiden.
Camembertin 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden.
Y& TIPP: Das Schneiden des Camemberts
gelingt am besten, wenn der Kdse noch kalt ist.
Flammkuchen mit Porreestreifen,
Camembertscheiben und
Walniissen belegen.

SALAT VOLLENDEN

Apfel-Preiselbeer-Dressing in eine
grofbe Schiissel umfiillen. Feldsalat in die
groRe Schiissel zu den Apfeln geben, aber
erst direkt vor dem Servieren unterheben,
damit der Salat knackig bleibt. Mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.

Wasche Obst, Salat und Krauter ab und tupfe die Krauter mit Kiichenpapier trocken.

’ Heize den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze (210 °C Umluft) vor.
G E H I S ¢ Neben dem Thermomix® benétigst du 1 Backblech und 1 grofie Schiissel

FLAMMKUCHEN BACKEN

Flammkuchen mit Pfeffer* und Salz*
wiirzen und auf der mittleren Schieneim
Backofen 15 - 18 Min. knusprig backen.

Wahrenddessen mit der Zubereitung
fortfahren.

ANRICHTEN

Flammkuchen aus dem Backofen
nehmen, kurz abkiihlen lassen, in Stlicke
schneiden und auf Tellern anrichten.
Zusammen mit dem Salat genieflen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2020 KW02(9

ZUTATEN

Flammkuchenteig 1) 1 1o 2
saure Sahne 5) 150g 2258 300g
WorcestersoRe 8ml - 8ml 8ml
Petersilie glatt/Thymian 10g 1.0g 10g
Porree DE 1 il(groR): 2g
Camembert 5) 1 1% ® 2
Walniisse 7) 20g  20g  40g
Wildpreiselbeermarmelade 25g 25g 50g
kérniger Senf4) 17g  17g 34g
Apfel DE 1 1 2
Feldsalat 75g  100g : 150g
Wasser* fiir Schritt 4 30 g i 45g i 60g
Essig* 1) 11) fiir Schritt 4 . 10g  15g @ 20g
Ol* fiir Schritt 4 10g : 15g : 20g

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Gyt 1009 (ca 550 8)
Brennwert 668 kJ/160 kcal - 3.665 kJ/876 kcal
Fett 7,45¢g 40,88¢g

- davon ges. Fettsauren 2,90¢g 1593¢g
Kohlenhydrate 16,91¢g 92,74g

- davon Zucker 481g 2641g
Eiweil 518¢g 28/41g
Salz 0,760 g 4,167g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
+ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch 7) Schalenfriichte

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