Flammkuchenteig mit

Creme Fraiche
bestreichen und am
Rand ca. 1 cm flr die

Criffflache freilassen. Ziegenkse und Zwie-

beln nach Vorliebe
kleinschneiden und
mit den Walniissen
gleichmaBig auf dem

Den Rosmarin als letzte Teig verteilen. _
Zutat mit draufgeben, Flammkuchen-Teig
bevor der Flammkuchen (250 g Packung)

in den auf 200 °C vorge- 240 g Creme Fraiche
heizten Backofen geht.

1 Ziegenkéaserolle

Ist der Flammkuchen 3-4 reife Feigen
i aus dem Ofen, direkt frischer Rosmarinzweig
a. 16-20 Minuten ’

mit Honig betraufeln 1 rote Zwiebel

und ihm so den goldenen Honi Betraufel
Schiiff verleihen und 2l 2l B 2l

dann genieBen. ca. 50 g Walniisse

knusprig backen.
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