Schweizer Radio
und Fernsehen

Flammkuchen mit Monchsbart

Zutaten: (fir 3 -4 Personen)

»= 1 Bund Ménchsbart, Wurzelansatze weggeschnitten und gewaschen
= 2 ELOlivendl

» 1 Knoblauchzehe, gequetscht

= 7 Sticklein getrockneter Chili

» 500 g Pizzateig, gekauft oder selbstgemacht

= 2 Becher Créeme Fraiche a je 180 g, mit Salz und Pfeffer gewiirzt

» Salz und schwarzer und rosa Pfeffer aus der Mihle

Pizzateiq:

= 3759 Mehl

= 1 gestrichener EL Salz

= 1% TL Trockenhefe

» 2.5dlknapp lauwarmes Wasser
= 1 ELOlivendl

Zubereitung:

Flr den Pizzateig das Mehl mit dem Salz und der Trockenhefe gut mischen. Olivenél und
Wasser dazugeben und kraftig kneten. Bei Zimmertemperatur um das Doppelte
aufgehen lassen.

Das Olivendl in einer grossen Bratpfanne erwarmen. Die Knoblauchzehe und den Chili
kurz anschwitzen, bis der Knoblauch zu duften beginnt. Den Ménchsbart dazu geben,
kurz andiinsten und etwas zusammenfallen lassen.

Den Ménchsbart (ohne Knoblauch und Chili) aus der Pfanne heben, etwas abtropfen
lassen und auf einem Teller auskiihlen lassen.

Den Pizzateig halbieren und beide Halften diinn auswallen.

Die Teigrondellen je auf ein separates mit Backtrennpapier ausgelegtes Blech geben,
mit Creme Fraiche bestreichen und mit dem ausgekiihlten Ménchsbart belegen.

Bei 200 Grad 15 bis 20 Minuten lang backen. Vor dem Servieren mit grob gemahlenem
schwarzem und rosa Pfeffer bestreuen.
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