mit selbst gemachtem Krauterfrischkase und Rucola fa

Rucola wdchst ruck, zuck! Schon 40 Tage
nach der Aussaat kannst Du die Bldtter
ernten. Deswegen heifSt er im Englischen
auch Rocket - Rakete.

rote Zwiebel frischer Flammkuchenteig

Frischkase geriebener Mozzarella

%

Radieschen

Q

Rucola Joghurt

Petersilie Schnittlauch

—

mittelscharfer Senf Weilweinessig

. ¢ Schnell, einfach und lecker! Wir lieben Flammkuchen. Der heutige hier ist auRerdem ganz besonders,
O 25 Minuten |[]|:| Stufe 1 : . . - . - . . .
: weil Du als Basis einen selbst gemachten Krauterfrischkése verwendest. Dieser verleiht Deinem
‘@~ Neuentdeckung O Veggie i Flammkuchen mit frischen Kriutern einen herrlich herzhaft-wiirzigen Geschmack.

B i Dableibt mit Sicherheit kein Stuick Ubrig! Und fiir eine frische Note sorgen Rucola, Gurke und
o teichter Genuss @ Zeit sparen i Radieschen in einem frischen Dressing aus WeiRweinessig, Senf und Joghurt. Guten Appetit!




G E H T'S Wasche und ab. Zum Kochen benétigst Du ,ein und ein X Z U TAT E N

Petersilie/Schnittlauch 10g 15¢g 20g

Frischkase (Robiola) 100g 150g 200g
Flammkuchenteig 1 1% 2
rote Zwiebel 1 2 (klein) 2
geriebener Mozzarella 100g 150g 200g
Gurke L | 1 1 (groR) 2
j Jl Radieschen 100g 150g 200g
-  Joghurt (3,5 % Fett) 100g  150g  200g
TEIG VORBEREITEN FLAMMKUCHEN BACKEN IN DER ZWISCHENZEIT © mittelscharfer Senf 10ml  15ml  20ml
Heize den auf Ober-/ Rote Zwiebel abziehen, halbieren und in Gurke in lange, diinne Scheiben hobeln. WeiBweinessig 2ml  18ml 24ml
U"te”jitze ( Umluft) ".0.“ . feine Streifen schneiden. Radieschen vierteln. © Rucola 100g  150g  200g
j:]lt‘;';t;:ﬁ?szzi;:tﬁzg:_feln hacken und Flammkuchen mit Zwiebelstreifen belegen : Il VAEL © 2EL JEb
und mit geriebenem Mozzarella bestreuen. e 8 G e
Flammkuchenteig auf einem ) o : % Gut,im Haus zu haben.
Backblech ausrollen. Dann auf'der mlttlgren Schiene im Backofen Beachte df“\DCm;“\%mdMf"f‘[f{ﬁ‘fﬁfﬁfﬁff,M“”gc S
Teig gleichmaRig mit Krauterfrischkadse 13- 15 Min. knusprig backen. : B -
bestreichen, dabei ca. 1 cm am Rand SKEEHWS&"T'ELL%CHE
frei lassen. © Brennwert 613 kJ/147 keal - 3362 kJ/804 kcal
Mit ein wenig Salz* und Pfeffer* bestreuen. et 8g s4g
: - davon ges. Fettsauren 5g 24g
= Kohlenhydrate 13g 2g
- davon Zucker 2g 11g
Eiweil} 6g 3lg
. 2 Ballaststoffe 1lg 6g
> , : Salz 1g 4g
i ) i ALLERGENE
, e
3 Schwefeldioxid und Sulfite
. - . (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
DRESSING ZUBEREITEN SALAT FERTIGSTELLEN ANRICHTEN 3 Ll R R
In einer grofken Schiissel Joghurt, Rucola, Gurkenstreifen und Radieschen Flammkuchen in Stiicke schneidenund i URSPRUNGSLANDER
mittelscharfen Senf, Olivenol’, zum Dressing geben, unterheben und bis zum auf Teller verteilen. : Belgien, DE: Deutschland, NL: Niederlande,
WeiBweinessig, etwas Salz* und Pfeffer: zu Anrichten ziehen lassen. : evsectand

. . . Zusammen mit dem Salat genieflen.
einem Dressing verrihren.

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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