Krosser
Flammkuchenfladen
mit grinem Spargel

Teig: (10 Fladen)
310 g Wasser

15 g frische Hefe

1 Spritzer Riibenkraut

500 g Weizenmehl (Typ 550 oder
Pizzamehl 00)

125 g Weizenmehl Typ 1050
15 TL Salz

Belag:

8-12 Stangen griiner Spargel
150-200 g Creme Fraiche
Pfeffer und Salz aus der Miihle
100-150 g Katenschinkenwiirfel
125 g Mozzarella

100 g Gouda

Zubereitung:

Die Teigzutaten verkneten. (Thermomix: 3 Min./Teigknetstufe). In einer
abgedeckten Schiissel um das Doppelte aufgehen lassen.

Inzwischen den Spargel am unteren Ende schdlen und die holzigen Enden
abschneiden. Die Stangen schrdg oder ldngs in diinne Streifen schneiden.
Den Gouda und Mozzarella reiben (Thermomix: Gouda in den Mixtopf u. 3
Sek./Stufe 7 zerkleinern. Mozzarella zugeben, 5 Sek./Stufe b).

Den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit Hilfe des Teigrollers auf der
Teigunterlage zu ldnglichen Fladen ausrollen. Die Fladen auf den grofien
runden Stein oder einen anderen Stein Eurer Wahl legen. Mit dem kleinen
Streicher Creme Fraiche auftragen und wiirzen und mit dem Kdsegemisch
bestreuen. Grinen Spargel und Katenschinkenwiirfel driiber geben.
(Achtung der Teig reicht fiir 10 Fladen, entweder nacheinander backen
oder 2 Steine zusammen in den Backofen geben, jeweils auf einem
separaten Rost, dann auf Pizzastufe oder Umluft backen (Temperatur auf
200°C reduzieren).

Im Ofen ca. 20 - 25 Minuten im unteren Einschub auf dem Rost backen.

Verwendete Produkte: Grofler runder Stein, Teigunterlage, Teigroller,
kleiner Streicher, Salz- und Pfeffermiihle
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