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Flammenkuchen (Elsass) vonschumba

Mengen fir 68 Personen

571 g Hefe

54.4 g Zucker

5.1 Liter Wasser
170 g Salz

8.5 kg Weissmehl

3.4 kg Rahmquark

3.4 kg Creme fraiche
2.55 kg Specktranchen
2.04 kg Zwiebeln

mit

in

auflosen

mit

in eine Schissel geben, die Hefeldsung in die Mitte geben, alles zusammen
zu einem Teig zusammenkenten. In Einzelportionen oder fir ein ganzes

Blech dunn (') auswallen und flach (ochne Rand zu machen) auf ein mit
Backpapier belegtes Blech auslegen.

miteinander vermischen, auf den Teigboden verteilen und ausstreichen.
fein schneiden, auf die Quarmasse verteilen.

in feine Ringe schneiden, auf die Quarkmasse verteilen.
Bei 220° unter Aufsicht wahrend 15- 20 Minuten im Backofen backen.

Zwiebeln und speck kdnnen natirlich auch mehr verwendet werden, auch mit Pfeffer und Paprika kdnnen zusatzliche

Geschmacksvarianten erzielt werden.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/flammenkuchen-elsass-4476--10



