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Flammkuchen

MIT CHAMPIGNONS

JENNIFER SCHIMS
MITARBEITERIN IM
dm-MARKT IN STRAELEN
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Flammkuchen geber”

Suchen Sie el Rezept oMsZ
Ateren alverde—Au@abew
Stobern Sie ouline i waserer

o-Sammiling water i
dwm.de/vezepte PRO PORTION: 3.402 kJ (813 kcal)

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min. + 10 Min. Backzeit
SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach REICHT FUR 4 Flammkuchen

Zutaten Zubereitung

Fur 4 Flammkuchen

* 300 g dmBio Mandelmehl* Den Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze vorheizen.
* 1/27TL Salz Mandelmehl und Salz in einer Rihrschiissel vermengen.
* 100 ml lauwarmes Wasser Wasser und Olivendl hinzugeben und kurz verriihren.
¢ 3 TL dmBio Natives Danach mit der Hand zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Olivendl extra*
* 120 g dmBio Pesto Rosso* Den Teig in vier Portionen teilen und die Teigportionen auf
* 3 rote Zwiebeln einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit dem Pesto
* 200 g Champignons Haben Sie Asé 2 Rosso bestreichen. Die Zwiebeln schalen und in Ringe schnei-
* 8 EL dmBio Rezept A“imML& ' den. Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die
Mandelmus, weilR* Wiv ‘c";”; Gin T Flammkuchenteige damit belegen.
¢ 5 TL dmBio veganes " \:&%TAW‘ wAW‘
Pasta Topping* :alvwmwpt posten: Das Mandelmus in Klecksen auf die Flammkuchen geben und
* Basilikumstreifen alles mit dem veganen Pasta Topping bestreuen. AnschlieRend
zum Garnieren K/ im Backofen auf der mittleren Einschubleiste etwa 8 bis 10
Minuten backen. Mit Basilikumstreifen bestreut servieren.
[ L]
Einkaufsliste
VOM dm-MARKT: AUS DEM GEMUSEREGAL: SONSTIGES:
(O 300 g dmBio Mandelmeh!* O 3 rote Zwiebeln O salz
(O dmBio Natives Olivendl extra* (O 200 g Champignons
(O 120 g dmBio Pesto Rosso* (O Einige Basilikumblattchen

(O dmBio Mandelmus, weil*
(O dmBio veganes Pasta-Topping*

* in allen dm.-Markten N -

Oko-Kontrollstellennummer: DE-OK0-007



