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

Vegetarisch Family Thermomix hilft - 938 kcal - Tag 5 kochen

Schmand
o

Petersilie glatt Thymian

i

rote Zwiebel Camembert

Haselniisse Wildpreiselbeermarmelade

Rotweinessig

Feldsalat

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 15[15]20] Min. @ 30[30]30] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Olivenol*, Wasser*




Wasche Obst, Salat und Krauter ab und tupfe die Krauter
mit Kiichenpapier trocken.

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

Thermomix®, 1 Backblech, 1 kleine Pfanne und
1 grofRe Schiissel

2P 3P ap

Flammbkuchenteig 15) 280g 420g** 560g
Schmand 7) 150g 225g** 300g
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2

Camembert 7) 1 1,5%* 2

Haselniisse 23) 20g 20g 40g
Wildpreiselbeermarmelade  25g 25g 50g
Rotweinessig 14) 12ml 12ml 24 ml
Birne NL | BE | ES 1 1 2

Feldsalat 75g 100g 150g

Wasser*, Olivenol*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

ooy ca 5109
Brennwert 771kJ/184 kcal 3927 kJ/938 kcal
Fett 853g 4345g
- davon ges. Fettsauren 2,67g 1360¢g
Kohlenhydrate 17,90g 91,22¢g
- davon Zucker 442¢g 22,54¢g
Eiweil} 505g 25,75g
Salz 0,705¢g 3,593¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 14) Schwefeldioxide und
Sulfite 15) Weizen 23) Haselnisse

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
BE: Belgien ES: Spanien

2022-W14

Petersilien- und Thymianblatter abzupfen, in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben. Schmand, Salz*
und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und 10 Sek./
Stufe 3 vermischen.

Flammkuchenteig mit Backpapier auf einem
Backblech ausbreiten. Flammkuchenteig mit
Krauterschmand bestreichen.

Rote Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf
geben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und auf dem
Schmand verteilen.

Camembertin 0,5 cm dicke Scheiben schneiden
und Flammkuchen mit Camembertscheiben
belegen.

Das gelingt Dir am besten, wenn der
Camembert noch kalt ist.

Flammkuchen auf der untersten Schiene fir
10 - 15 Min. im Backofen knusprig backen und

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Birne langs vierteln, Kerngehause herausschneiden
und in den Mixtopf geben.

Wildpreiselbeermarmelade, Rotweinessig,
30g[45g| 60 g] Wasser*,10g[15g| 20 g]
Olivenol*, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 4 vermischen. Birne-
Preiselbeer-Dressing in eine grofRe Schiissel
umfllen.

Feldsalat mit in die grofe Schiissel zum Dressing
geben, aber erst direkt vor dem Servieren
unterheben, damit Dein Salat knackig bleibt. Mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Mixtopf spiilen und trocknen.

Haselniisse in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 5
zerkleinern, in eine kleine Pfanne umfillen und bei
kleinster Hitze rosten, bis sie leicht gebraunt sind.

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

Salat mit gehackten Haselniissen bestreuen und
zusammen geniefen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




