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Flammkuchen mit Camembert
dazu Salat mit Birne, Haselniissen & Preiselbeer-Dressing

Vegetarisch Family 25— 35 Minuten - 3931 kJ/940 kcal

Flammkuchenteig Schmand
ﬁ g
Petersilie glatt Thymian
M
rote Zwiebel Camembert
l @
Haselniisse Wildpreiselbeer-
marmelade

Senfsamen Rotweinessig

Birne Feldsalat

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher -Ohne hinzugefugte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben

Wasser*, Olivenol®, Pfeffer”, Salz*
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Los geht's
Wasche Salat, Obst und Krauter ab.

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

Was Du benétigst

1 Backblech mit Backpapier, 1 kleine Schiissel,
1 grole Schiissel

Zutaten 2 — 4 Personen
2P 3p 4P

Flammbkuchenteig 1) 1 15 2
Schmand 5) 150g 225g** 300g
Petersilie glatt/Thymian log 10g 10g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Camembert 5) 1 15 2
Haselniisse 7) 20g 20g 40g
Wildpreiselbeermarmelade  25g 25g 50g
Senfsamen 4) 1™ 15 2g
Rotweinessig 1) 11) 12ml 12ml 24ml
Birne BE 1 1 2
Feldsalat 15g 100g 150g

Wasser*, Olivenal*
Salz*, Pfeffer*

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

Angabenim Text
nach Geschmack

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

100g Portion

(ca.510¢g)
Brennwert 775kJ/185 keal 3931 kJ/940 keal
Fett 8,59¢g 43,57¢g
- davon ges. Fettsauren 268¢g 13,60¢g
Kohlenhydrate 1797g 91,18¢g
- davon Zucker 444¢g 2251g
Eiweil} 508¢g 2580¢g
Salz 0,708¢g 3,594¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen konnen. Maligeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 4) Senf oder Senfzeugnisse 5) Milch ader
Milcherzeugnisse (einschlieRlich Laktose) 7) Schalenfriichte:
Haselnuss (Corylus avellana) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse
11) Schwefeldioxid ader Sulfite

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland EG: Agypten NL: Niederlande
BE: Belgien

16074-02-3-DE25940366A-1-7-28

Flammkuchen bestreichen

Flammkuchen auf einem mit Backpapier belegten
Backblech ausbreiten.

Schmand in eine kleine Schiissel geben.

Blatter von Petersilie und Thymian abzupfen,
fein hacken und zum Schmand geben. Mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken und damit den
Flammkuchenboden bestreichen.

Fur das Dressing
In einer grofben Schiissel die Wildpreisel-

beermarmelade mit Senfsaat, Essig, 3 EL [4,5EL |
6 EL] Wasser* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*

verriihren und mit Salz* und Pfeffer” abschmecken.
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Fur den Belag

Rote Zwiebel abziehen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

Camembertin 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Flammkuchen mit Camembertscheiben und
Zwiebelstreifen belegen.

Tipp: Das Schneiden des Camemberts gelingt am
besten, wenn der Kdse noch kalt ist,
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Salat zubereiten
Birne langs vierteln, Kerngehéuse herausschneiden
und Birnenviertel in feine Scheiben schneiden.

Feldsalat und Birnenscheiben zum Dressing geben
und gut vermengen. Eventuell nochmal mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.

| mind. 34,99 € ein! ALl
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Flammkuchen backen

Flammkuchen im Backofen 15 - 20 Min. auf
unterster Schiene knusprig backen.

Wéhrenddessen Haselniisse grob hacken und mit
dem Rezept fortfahren.

Anrichten

Flammkuchen aus dem Backofen nehmen, kurz
abkiihlen lassen, in Stiicke schneiden und auf
Tellern anrichten.

Salat mit gehackten Haselniissen bestreuen und
mit dem Flammkuchen genielRen.

Guten Appetit!

— Fir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit | E
einem frischen Einstiegsrabatt von |




