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Rucola- Tomaten Flammkuchen

Zutaten flr 2 Portionen

g\o

Zutaten: Zubereitung:
*250¢g Mehl Fille das Mehl in eine grol3e Schiissel und gebe anschlie-Rend das
« 2 ELOI Ol und das Wasser, sowie eine Prise Salz hinzu.
Nun knetest du die Zutaten bis ein glatter Teig entsteht. Sollte er
* 100 ml Wasser zu fllissig oder zu fest sein, gebe noch etwas Wasser oder Mehl
* 1 Becher Creme fraiche hinzu.
+ 100 g Rucola AnschlieBend rollst du den Teig diinn auf ein Backblech aus.
Heize den Ofen auf 220° Umluft vor.
*250g Cherrytomaten Nun halbierst du die Cherrytomaten und scheidest die Mozzarella
e Packung Mozzarella in Scheiben.
 Salz Die Creme fraiche sowie die Tomaten und die Mozzarella werden
« Pfeffer nun auf den Teig verteilt. Geriebenen Parmesan darliber geben

und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Flammkuchen in den Ofen geben. Nach 7-10 Minuten, wenn
sich die Rander goldbraun verfarben ist der Flammkuchen fertig
und kann mit dem frischen Rucola belegt werden.



' Steckbrief

Name:

Nicola Ludwig

Alter:
22 Jahre

Beruf:
Studentin der Sozialen Arbeit an der Hochschule Coburg

Das esse ich am Liebsten:

Hauptsache frisch und lecker :)
Aber Flammkuchen und Gemdiiselasagne sind hoch im Kurs

Meine liebste Beschéftigung wahrend Corona:

Fahrrad fahren und damit die Gegend rund um Coburg kennenlernen

Hobbys/ das macht mir SpaR:

Schwimmen, neue Rezepte ausprobieren, Wandern

Das macht mich gliicklich:

Sonne, eine unerwartete nette Geste, Kuchen, Natur
Das wiinsche ich fiir die Zukunft:

Das moglichst bald die Normalitat zurlickkehrt und man wieder bedenkenlos Freunde und Verwandte
besuchen kann.
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	Rucola Tomaten Flammkuchen
	Steckbrief Nicola Ludwig

	Zutatenliste: 250 g Mehl
2 EL Öl
100 ml Wasser
1 Becher Crème fraîche
100 g Rucola
250 g Cherrytomaten Packung Mozzarella
Salz
Pfeffer

	Rezept: Fülle das Mehl in eine große Schüssel und gebe anschlie-ßend das Öl und das Wasser, sowie eine Prise Salz hinzu.
Nun knetest du die Zutaten bis ein glatter Teig entsteht. Sollte er zu flüssig oder zu fest sein, gebe noch etwas Wasser oder Mehl hinzu. 
Anschließend rollst du den Teig dünn auf ein Backblech aus.
Heize den Ofen auf 220° Umluft vor.
Nun halbierst du die Cherrytomaten und scheidest die Mozzarella in Scheiben.
Die Crème fraîche sowie die Tomaten und die Mozzarella werden nun auf den Teig verteilt. Geriebenen Parmesan darüber geben und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer würzen.
Den Flammkuchen in den Ofen geben. Nach 7-10 Minuten, wenn sich die Ränder goldbraun verfärben ist der Flammkuchen fertig und kann mit dem frischen Rucola belegt werden.
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