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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

250 g Mehl

125 ml W�sser

3 EL Olivenöl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für d�s Topping

100 g S�uerr�hm

100 g Crème fr�îche

100 g Bl�uschimmelk�se oder

Ziegenk�se

150 g Himbeeren

1 Stk. Rote Zwiebeln

1 Stk. Jungzwiebel

2 EL Honig

1 EL  Kr�uter Rustik�n�

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Himbeerfl�mmkuchen mit
Weichk�se

30—40 Min

Zubereitung

1 Für den Teig Mehl, W�sser, eine Prise S�lz und Öl vermengen und zu einem

Teig verkneten. Als schnelle Altern�tive eignet sich ein Fertigteig.

2 Den Ofen �uf 230 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

3 Den Teig zu 2 B�ckblech großen Fl�mmkuchen dünn �uf B�ckp�pier

�usrollen und mit einer Mischung �us S�uerr�hm und Crème fr�îche

bestreichen.

4 Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und den Bl�uschimmelk�se

zerkleinern. Die frischen Beeren w�schen und �btropfen l�ssen.

5 Die Fl�mmkuchen mit den Zut�ten gleichm�ßig belegen, s�lzen und mit

Kr�uter Rustik�n� würzen.

6 Je einen Fl�mmkuchen �uf der untersten Schiene des B�ckrohrs für 5-8

Minuten b�cken.

7 Zuletzt die Fl�mmkuchen mit fein geschnittenen Jungzwiebelringen und

Honig g�rnieren und genießen.


