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Pflaumen-Ziegenkase-Flamm-
kuchen mit roten Zwiebeln

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- Fur 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen Verdoppe|n Das Mehl erd mit Wassel’, O||Ven0| Und Salz ZU einem glatten, ge'

schmeidigen Teig verknetet und abgedeckt etwa 20 Minuten bei Zim-
mertemperatur ruhen gelassen. Wahrenddessen werden die Pflau-
men gewaschen, sorgfaltig trockengetupft, halbiert und entsteint,

Fiir 2 Portionen: anschlieBend werden sie in dinne Spalten geschnitten. Die rote Zwie-
Fur den Teig: bel wird geschalt, halbiert und in sehr feine Ringe geschnitten. Der
200 g Mehl Rosmarin wird gewaschen, trocken geschuttelt und die Nadeln wer-
100 ml Wasser den fein gehackt. Die WalnUsse werden grob zerkleinert und in einer
2 EL Olivendl trockenen Pfanne kurz angerdstet. Der Backofen wird zusammen mit
1% TL Salz einem Backblech auf 240 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizt. Der Teig

wird halbiert und auf zwei Bogen Backpapier sehr dinn zu langlichen
Fir den Belag: Fladen ausgerollt. Die Creme fraiche wird mit etwas Salz und Pfeffer
150 g Créme fraiche glattgerdhrt und dinn auf den Teigfladen verteilt. Die Pflaumenspal-
100 g Ziegenweichkase ten und Zwiebelringe werden daraufgelegt, der Ziegenkdse wird in
40 Pflaumen kleinen Stlcken darUber verteilt und alles mit Rosmarin bestreut. Die
1 rote Zwiebel Flammkuchen werden nacheinander mit dem Backpapier auf das hei-
30 g Walnuisse Be Blech gezogen und etwa 10-12 Minuten gebacken, bis die Rander
1 TL Honig kraftig gebraunt und knusprig sind. Nach dem Backen werden die
1 Handvoll Rosmarin gerdsteten WalnUsse darlbergestreut und der Honig wird in einem
Salz, Pfeffer feinen Faden Uber den heiBBen Belag gegeben.
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