Flammkuchen, Meerrettich-Schmand, Raucherlachs

Fiir 4 Portionen:
Fir den Teig :

220 g Mehl 0,5 TL Salz 100 ml Wasser, warm
3 EL Olivenol 1 Eigelb, M

Fiir den Belag:

3 Stiele Mangold 2 Zwiebeln, rot 1 Stiick Ingwer, 2-3 cm
1 Biozitrone 1 Bund Thai-Basilikum 1 TL Rapsol

150 g Creme-fraiche 200 g Schmand 2 EL Meerrettich
Salz, Pfeffer Honig 200 g Réucherlachs
Fiir den Gurkensalat:

2 Salatgurken 1 Zitrone 1 EL Sesamsamen

1 EL Reisessig 2 TL Honig Sojasofe

Pfeffer 3 EL Rapsol 1 TL Sesamol
Chiliflocken

Auflerdem:

1 Backstein

Fiir den Teig Mehl in eine Riihrschiissel geben. Salz, Wasser und Ol verquirlen.

Mit dem Eigelb zum Mehl geben und alles zu einem geschmeidigen, glatten Teig verkne-
ten.

Den Teig zu einer Kugel formen, mit Mehl bestduben und mit Frischhaltefolie be deckt
30 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Belag Mangold putzen, abbrausen und trocknen. Mangoldstiele in sehr feine
Scheiben schneiden. Blétter ebenfalls fein schneiden. Ingwer schélen und sehr fein ha-
cken. Zwiebeln abziehen, halbieren und in diinne Spalten schneiden. Zitrone abbrausen,
trocknen, etwas Zitronenschale diinn abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. Basilikum abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Jeweils etwas Basilikum,
Zitronensaft und -schale beiseitelegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelspalten und Mangoldstiele 1-2 Minuten an diinsten.
Mangoldblétter zugeben und 1 Minute mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

Basilikum, Zitronensaft und -schale, Ingwer, Creme fraiche, Schmand, Meerrettich und
Honig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Gurkensalat Gurke putzen, abbrausen, nach Belieben schélen und klein schneiden
(z. B. Scheiben, Wiirfel oder grobe Stiicke). Zitrone abbrausen, trockenrei ben und etwas
Schale diinn abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Zitronensaft und -schale, Reisessig, Honig, Sojasofle, Pfeffer, Raps- und Sesamél verriih-
ren. Mit den Gurken mischen und ziehen lassen.

Fiir den Teig eine Arbeitsfliche diinn mit Mehl bestduben. Den Teig in 4 Portionen teilen
und sehr diinn, ca. 2 mm, ausrollen. Teig jeweils auf Backpapier legen.

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Backstein auf den Back-
ofenboden setzen und mit vorheizen.



Den Teig mit dem Meerrettichschmand bestreichen. Zwiebel-Mangold-Mix darauf vertei-
len.

Teigfladen nacheinander im Ofen, auf dem Backstein, ca. 10-15 Minuten backen.
Inzwischen den Réaucherlachs entweder in diinne Scheiben oder Wiirfel schneiden.
Gurkensalat mit Chiliflocken bestreuen und abschmecken.

Flammkuchen aus dem Ofen nehmen. Mit Raucherlachs, iibrigem Basilikum, Zitronensaft
und -schale belegen bzw. bestreuen und mit dem Gurkensalat anrichten und servieren.
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