Elsdsser Flammkuchen mit Apfel

Zubereitung:

1.

Mehl, Olivendl und Salz in eine
Schussel geben. Nach und nach das
Wasser zufugen, das Handruhrgerat
auf hoher Stufe laufen lassen, bis ein
geschmeidiger Teig entsteht. Den
Teig kurze Zeit ruhen lassen.

. AnschlieBend den Teig sehr dunn auf

ein mit Backpapier belegtes
Backblech ausbreiten.

. Schmand geschmeidig rahren und

die Teigplatte gleichmaliig
bestreichen.

. Apfel in feine Schnitze schneiden, auf

den Schmand legen und mit dem
Rapsol (Zimmertemperatur)
betraufeln. Zimtzucker daruber
streuen.

. Bei 250 °C ca. 10 Minuten in sehr

heilem Backofen backen, bis der
Teig Blasen wirft und von aulen
gebraunt ist.

. Noch sehr heilR in Portionen

schneiden und servieren.

Bon Apetit!

Zutaten fiir 12 Portionen:

Fir den Teiqg:

430 g Weizenmehl, Type 405
30 g Olivendl (4 EL)

Y TL Salz

Knapp 200 ml kaltes Wasser
Fur den Belag:

400 g Schmand, 24% Fett

700 g geschalte Apfel
15 g Rapsol (2 EL)

50 g Zucker gemischt mit
Zimt

Nahrwerte pro Portion:
Energie 270 kcal
EiweiBR 5 g

Kalium 150 mg
Phosphor 60 mg



