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Knuspriger Kohlrabi-Porree-Flammkuchen
mit fruchtig-kernigem Salat

[ Zeit fiir einen leckeren Flammkuchen! Porree und

Schnittlauch sorgen bei diesem knusprigen Geschmackserlebnis :

fiir die ganz besondere Wiirze. Dieses Rezept eignet sich : 40 min. w Stufe 2
aulRerdem bestens fiir einen gemiitlichen Abend mit Freunden.  :

Schnell zubereitet, raffiniert und so lecker! Guten Appetit!

Flammkuchenteig Kohlrabi Porree Schmand Balsamico-Creme Kiirbiskerne

O ® -

Eichblattsalat Knoblauch Gratin-Kdse Cranberrys Schnittlauch




Zutaten in Deiner BoX ..........ccoovvccrenrenenns 2 Personen....................... 4 Personen......
Flammkuchenteig 1) 1 2
Kohlrabi 1 2
Porree 1 Stange 2 Stangen
Knoblauch 1% P ASE
Schnittlauch s Bund &5 1Bund
Schmand 7) 75g 0 150 ¢
Gratin-Kase 7) 50g 100 g
Kurbiskerne 15) 20g 40g
Eichblattsalat s 6B 1
Balsamico-Creme 12) 6 ml 12 ml
Cranberrys 15) 25g 50g

Gut im Haus zu haben (bei 4 Personen Mengen verdoppeln)
Butter 7), Olivendl, Salz, Pfeffer, (WeiRwein-)Essig 12)

Was zum Kochen gebraucht Wird ... eeeeseeeseeessesssesssseene
Backofen, Backpapier, Backblech, groRRe Pfanne, kleine Schiissel, Kiichenpapier

grofe Schiissel,

(180 °C Umluft) vorheizen.

Backblech ausrollen.

Rollchen schneiden.

braunlich zerlaufen ist.

& Verwende die restliche
Menge anderweitig.

Allergene

1) Gluten 7) Lactose

12) Schwefeldioxid und
Sulfite 15) kann Spuren
von Allergenen enthalten

Nahrwerte pro Portion
Kalorien: 742 kcal
Kohlenhydrate: 83 g
Fett: 30 g, Eiwei: 24 g
Ballaststoffe: 8 g

Vorbereitung: Gemiise und Krauter waschen. Alle Zutaten und
Utensilien bereitstellen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze

1 Flammkuchenteig auf einem mit Backpapier belegten

2 Kohlrabi schalen und in ca. 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Den weilRen
und hellgriinen Teil vom Porree in Ringe schneiden. Knoblauch abziehen
und klein schneiden. Schnittlauch trocken schiitteln und in feine

3 In einer groRen Pfanne 1 TL Butter und 1 TL Olivendl erwarmen.
Porreeringe und Kohlrabiwiirfel zugeben und bei schwacher Hitze
ca. 8 Min. weich diinsten. Mit ein wenig Salz und Pfeffer abschmecken.

4 In einer kleinen Schissel Schmand und Knoblauch vermischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend Flammkuchenteig damit
dinn bestreichen. Porree-Kohlrabi-Mischung gleichmaRig darauf
verteilen, mit Gratin-Kase bestreuen und Flammkuchen auf der
mittleren Schiene im Backofen ca. 15 Min. backen, bis der Kase

5 Grolde Pfanne mit Kiichenpapier auswischen und Kiirbiskerne darin
ohne Zusatz von Fett rosten, bis sie duften. AnschlieRend abkiihlen
lassen. Blatter vom Eichblattsalat [6sen und ein wenig zerkleinern.

6 Flr das Salat-Dressing: In einer grof3en Schiissel Balsamico-Creme
mit 2 EL Olivendl, 2 EL Essig sowie ein wenig Salz und Pfeffer verriihren.
Salatblatter, Cranberrys und Kiirbiskerne unter das Dressing heben.

7 Kohlrabi-Porree-Flammkuchen in Stiicke schneiden, auf Teller ver-
teilen, mit Schnittlauch bestreut zusammen mit dem Salat genieRen.



