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R e z e p t

flammkuchen birne-
walnuss-ziegenfrischkäse- 

thymian



f l a m m k u c h e n  b i r n e - w a l n u s s -
z i e g e n f r i s c h k ä s e - t h y m i a n

K o n t r i b u t o r :  c a l i f o r n i a  w a l n u t  c o m m i s s i o n

Portionen Kategorie Ausgabe

W W W . S I S T E R - M A G . C O M
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2 5 0  g    We i z e n m e h l

1 0 0  g   Vo l l k o r n m e h l   o d e r  

L u p i n e n m e h l

1  T L   S a l z

2  E L   R a p s ö l

5  E L   S a h n e

  c a .  1 8 0  m l  Wa s s e r

  e r s a t z w e i s e  f e r t i g e r  F l a m m -

k u c h e n t e i g ,  w e n n  e s 

s c h n e l l  g e h e n  s o l l

Schritt 1 Wasser, Mehl, Salz und Öl gründlich 
miteinander verkneten und rund 30 
Minuten ruhen lassen. Der Teig sollte 
griffig, aber nicht zu feucht sein.

Schritt 2 Ofen auf 240°C (Umluft: 215 °C, Gas: 
Stufe 5) vorheizen.

Schritt 3 Teig ausrollen und auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen.

Schritt 4 Flammkuchenteig mit Schmand be-
streichen, dabei einen Rand frei lassen. 
Die Birnen waschen, entkernen, in dün-
ne Scheiben schneiden und auf dem 
Teig verteilen. Den Schinken in kleine 
Stückchen zerreißen und auf die Obst-
spalten geben. Walnüsse etwas zerklei-
nern und dazu geben.

Schritt 5 Nun den Ziegenfrischkäse in kleinen 
Stücken darauf verteilen, mit Pfeffer 
und Thymian würzen. Flammkuchen 
ca. 15-20 Minuten knusprig braun ba-
cken.

Schritt 6 Flüssigen Honig auf den fertigen 
Flammkuchen tropfen und heiß servie-
ren.

Z u b e r e i t u n g s -
z e i t :  1 5  M i n

G e h z e i t :  3 0  M i n
B a c k z e i t :  1 5 - 2 0 

M i n

4  P e r s o n e n H a u p t s p e i s e
für den teig
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E n e r g i e  8 4 9  k c a l

E i w e i ß  2 5 , 7  g

Ko h l e n h y d r a t e  8 3 , 3  g

Fe t t  4 4 , 3  g

D a v o n 

g e s ä t t i g t e  Fe t t s ä u r e n  1 7 , 8  g

u n g e s ä t t i g t e  Fe t t s ä u r e n  2 6 , 5  g

Nährwertangaben pro Portion ca. :

2 0 0  g    S c h m a n d

2 0 0  g   Z i e g e n f r i s c h k ä s e

3 - 4   k l e i n e  B i r n e n

1 2   k a l i f o r n i s c h e  Wa l n u s s k e r n e

1 0 0  g   S e r r a n o s c h i n k e n

  P f e f f e r

1  T L   T h y m i a n ,  f r i s c h  g e h a c k t ,  e r s a t z w e i -

s e  g e t r o c k n e t

1 - 2  E L  Ho n i g ,  f l ü s s i g

für den BELAG


