Kochen mit Klausi

Flammkuchen mit Spargel & Lachs
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

150 g Mehl, 10 g Hefe, Salz, 70 ml Wasser, 50 g gerieb. Parmesan,
Olivendl, 5 Lauchzwiebeln, 125 g Champignons, 200 g TK-Lachs,
300 g gruner Spargel, Zitronensaft, Zucker, Pfeffer, getr. Estragon,
100 g saure Sahne & 150 g Frischkése

Zubereitung:

1.

Lachs auftauen lassen u. in kleine Wurfel schneiden. Mehl mit ¥ TL
Salz in eine Schissel geben. Mulde eindriicken, Hefe zerbréseln, mit
2 EL warmen Wasser verruhren u. in die Mulde giel3en. Mit Mehl vom
Rand bedecken. An einem warmen Ort ca. 20 Min. gehen lassen. Mit
ubrigem Wasser, Parmesan u. 1 EL Ol zu einem geschmeidigen Teig
verkneten (Evtl. noch Mehl zugeben, so dass der Teig nicht mehr
klebt). Abgedeckt weitere 30 Min. warm gehen Iassen

LauchW|ebeIn klein hacken m|t saurer Sahne u. Frlschkase verruh-
ren, mit Salz, Pfeffer u. etwas Estragon wuirzen. Pilze putzen u. vier-
teln. Spargel im unteren Drittel schalen, Enden abschneiden, Rest in
Sticke schneiden, im Dampfgarer mit Salz, Zucker u. Zitronensaft
ca. 8 Mm garen nach 5 Min. die Spltzen zugeben.

Teig auf bemehlter Flache zu 2 langlichen Fladen ausrollen, auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen, mit der Zwiebelmischung be-
streichen. Pilze, Spargel, Lachs darauf verteilen, bei 200°C Umluft
ca. 15-20 Min. backen.
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