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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Pkg. Fertig-Fl�mmkuchenteig

3 Stk. Zucchini

150 g S�uerr�hm

80 g Cherrytom�ten

40 g Schw�rze Oliven entkernt

1 EL  Liebstöckel gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Zucchini-Fl�mmkuchen mit

Cockt�iltom�ten und Oliven

20—30 Min

Zubereitung

1 Zucchini mit der Sch�le der L�nge n�ch in etw� 3 mm dünne Scheiben

schneiden. Mit Meers�lz würzen und beiseite stellen.

2 Fl�mmkuchenteig �uf ein mit B�ckp�pier belegtes Blech geben.

3 S�uerr�hm mit dem Liebstöckel in einer Schüssel verrühren. Mit Meers�lz

und gem�hlenem Pfe�er �bschmecken und �uf dem Teig verstreichen.

4 B�ckofen �uf 220 °C vorheizen.

5 Zucchinistreifen mit einem Küchentuch trocken tupfen und �uf dem

Fl�mmkuchen verteilen. Cherrytom�ten in Scheiben schneiden und mit

den Oliven ebenf�lls belegen.

6 Fl�mmkuchen für 10-15 Minuten bei 220 °C Umluft goldbr�un b�cken und

noch w�rm servieren.


