GRILLREZEPT DER WOCHE

BUNTER
USE-FLAMMKUCHEN

© Weber-Stephen




REZEPTINFO

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Grillzeit: 8 Minuten i~
Grillmethode: Indirekte Hitze (230°C)

Empfohlenes Zubehor: Weber Pizzastein GBS
fUr 4 Personen

ZUTATEN

FUr den Teig:
200g  Weizenmeh|

100 ml Kaltes Leitungswasser
25ml Weildwein

1,5EL Olivenél

THE Salz

FUr den Belag:

1 Zucchini

3 Stangen gruner Spargel
B Stangen weilser Spargel
2 Rote Zwiebel

1 Rote Paprika

1 Gelbe Paprika

100 g Mais

250 g Creme fraiche

A4EL  Ajvar

Olivendl zum Betraufeln, Salz
und Pfeffer




ZUBEREITUNG

FUr den Belag:
Die Zucchini der Lange nach halbieren und
in dUnne Scheiben schneiden.

Den Spargel bissfest kochen und schrag in
dunne Scheiben schneiden.

Die roten. Zwi@Peln D CmRings
schneiden.

Die Paprika putzen und in Rauten (1cm
Kantenlange) schneiden.

Creme fraiche mit dem Ajvar verrihren
und mit etwas Salz wulrzen.




ZUBEREITUNG

FUr den Teig:

Alle Zutaten in der Kuchenmaschine etwa
5 Minuten gut knetaisuncgdanm
abgedeckt 45 Minuten ruhen lassen.
Anschlielend 4 Kugeln formen unad
nochmal eine Viertelstunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Grill mit dem
Pizzastein vorheizen, fur indirekte Hitze ca.
250R @

Die Teigkugeln auf eine bemehlte Flache
so dunn wie moglich ausrollen und mit
der Creme fraiche Mischung bestreichen.
Das Gemuse auf dem Flammkuchen
verteilen und mit etwas Salz wurzen.

Flammkuchen nach und nach auf dem
Pizzastein backen. Sobald er fertig ist mit
Olivendl betraufeln und mit Pfeffer
wurzen.




