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Flammkuchen mit Ziegenkase
AN KT\ a ® a/ I

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Stk Flammkuchenbdden
2 Becher Créme fraiche

Tup: Ewgnet sich gue
als Vorspeuse, Hf'iy/w/'{n
feum Pucknick vder Belage
2um Salat (dann eunfach

2 Rollen Ziegenkése
1 Stk Honigmelone
Sonnenblumenkerne

flissiger Honig _
frischer Rosmarin bei Bedarf die Halfte nehmen)

Zubereitung:

Ofen nach Packungsanweisung vorheizen

Bdden auf Blech ausrollen, mit Schmand bestreichen, sodass alles gut bedeckt
ist (gerne auch mehr, je nach Geschmack), mit einer Prise Salz beststreuen

Ziegenkase in Klecksen auf dem Flammkuchen verteilen

Melone aufschneiden, entkernen, Schale entfernen, in etwa 2-3 cm groBe Sti-
cke schneiden und auf dem Flammkuchen verteilen (wer mag, kann noch ein
wenig Rosmarin dazugeben)

Flammkuchen in den Ofen schieben (je nach Packungsanweisung) bis der
Kése leicht zerlaufen ist und eine goldige Farbe annimmt, in der Zwischenzeit
Sonnenblumenkerne in der Pfanne kurz anrésten

Wenn der Flammkuchen fertig ist, direkt etwas flissigen Honig und Sonnen-
blumenkerne dartber verteilen: Et voila!




