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Flammkuchen mit Feigen

Zubereitungsdauer
30 Minuten

Zutaten

* 600 g Menhl

* 2 Prisen Salz

* 20 g frische Hefe
* 2 TL Zucker

* 4 EL Olivendl

* 2 grof3e Zwiebeln

* 6 Feigen

» 2 Packungen (a 125 g) Petrella
Schnittlauch

» 2 Packungen (a 125 g) Petrella Ziege
200 g geraucherter durchwachsener
Speck in Wiurfeln

* 1 Bund Schnittlauch

» 80 g Walnusskerne

* grober Pfeffer

» Mehl fur die Arbeitsflache

» Backpapier

So wirds gemacht

1. Mehl und Salz in eine Schissel geben. Hefe und Zucker flissig ruhren, zur
Mehlmischung gieBen. Ca. 350 ml lauwarmes Wasser und Ol zugieRen. Zuerst mit den
Knethaken des Handrihrgerates, dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
2. Inzwischen Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen schneiden. Feigen waschen,
trocken tupfen und vierteln. Petrella Schnittlauch und Petrella Ziege glatt rihren.

3. Teig vierteln. Jedes Teigstick auf einer bemehlten Arbeitsflache sehr diinn rund
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ausrollen. Je einen Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.
Teigfladen mit der Petrella-Mischung bestreichen. Mit Zwiebeln, Speck und Feigen
belegen. Nacheinander im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/ Umluft: 200 °C/ Gas:
s. Hersteller) 12—14 Minuten backen.

4. Schnittlauch waschen, trocken schutteln und in feine Réllchen schneiden. Walniisse
grob hacken. Flammkuchen aus dem Ofen nehmen. Mit Schnittlauch, Walnissen und
grobem Pfeffer bestreuen.

Kann auch mit Petrella Porree, Frihlingszwiebel, Krauter, Barlauch oder Schnittlauch +
Protein zubereitet werden.
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