Helic . KNUSPRIGER FLAMMKUCHEN MIT RAUCHERLACHS
U dazu Salat mit Rucola, Gurke und Radieschen

\

\
\

Schnittlauch

Rucola

Frischkase

N

¢ 20[25|25] Min. @ 30[35 | 35] Min.

rote Zwiebel
Stufe 1 D Thermomix hilft

[0 g

3| Tag1-3 kochen X
thermomix

frischer Flammkuchenteig

g
A
WO

Pulled Lachs

Q

Mozzarella

*

Petersilie

Radieschen

€

mittelscharfer Senf

O

Mayonnaise



LOS © Wasche Gemiise und Kriuter ab und tupfe die Krauter mit Kiichenpapier trocken.

GEHT'S |

FUR DEN KRAUTERFRISCHKASE

Petersilie mit Stielen und Schnittlauch
in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden, in den
Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Rote Zwiebel abziehen, halbieren und
zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben. Frischkase,
Salz’ und Pfeffer zugeben und 15 Sek./
Stufe 4 verriihren.

DRESSING MIT GEMUSE
Joghurt, Mayonnaise, Senf,
15g[20 g| 30 g] Olivenél’,10g [15 g | 20 g]
WeiBweinessig’, Salz’ und Pfeffer  in den
Mixtopf zugeben, 5 Sek./Stufe 4 zerkleinern
und mischen.

Kontrollieren, ob alles gleichmaRig zerkleinert
ist, ansonsten erneut 5 Sek./Stufe 4
zerkleinern.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vor.
Neben dem Thermomix® benétigst Du 1 [2] Backblech und 1 grofBie Schiissel.

FLAMMKUCHEN BACKEN

Flammkuchenteig mit dem Backpapier
auf 1 [2] Backblech ausrollen (bei 3 Portionen
nur 1% Teile des Teigs verwenden).

Teig gleichmaRig mit Krauterfrischkase
bestreichen, dabei ca. 1 cm am Rand
frei lassen.

Mozzarella in kleine Stlicke zupfen.
Flammkuchen mit Mozzarellastiicken
toppen und im Backofen 13 - 15 Min. knusprig
backen. Mixtopf spiilen.

SALAT FERTIGSTELLEN

Rucola in eine grofle Schiissel geben.
Dressing aus dem Mixtopf erst kurz vor dem
Servieren zugeben und unterheben.

SALAT VORBEREITEN

Gurke der Lange nach halbieren und
Kerne mit einem kleinen Loffel herauskratzen
(diese werden nicht mehr benétigt).
Gurkenhilften in ca. 4 cm lange Stlicke

schneiden und zusammen mit Radieschen in
den Mixtopf geben.

ANRICHTEN

Flammkuchen mit Pulled Lachs toppen
und in Stlicke schneiden. Auf Teller verteilen
und zusammen mit Salat genief3en.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2020 KW 10|11

ZUTATEN

Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g
Frischkase 5) 100g  150g  200g
Flammkuchenteig 1) 1 1%hoe 2
rote Zwiebel Dt 1 1 2
Mozzarella 5) 1 1 2
Gurke £s 1 1%h® 2
Radieschen 100g 150g 200g
Joghurt 5) 100g 150g 200g
Mayonnaise 2) 4) 20ml  20ml © 40 ml
mittelscharfer Senf 4) 10ml 10ml 20ml
Rucola 100g 150g 200g
Pulled Lachs 6) 240g 360g 480g
Olivenol* fiir Schritt 4 15g : 20g : 30g

WeiRweinessig* 1) 11) fiir Schritt4 : 10g @ 15g i 20g
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Cemcperdondagei | 1050 (ca700m)
Brennwert 686 kJ/164 kcal 4.776 kJ/1.142 kcal
Fett 9,43g 65,658

- davon ges. Fettsauren 3,40g 23,66g
Kohlenhydrate 11,22¢g 78,06 g

- davon Zucker 1,89g 13,13 g
EiweiR 8,l4g 56,638

Salz 0,803 g 5,588¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

* 1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch 6) Fische
¢ 11) Schwefeldioxid und Sulfite

: (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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