Flammkuchen-Brotchen

FUR DIE BROTCHEN FUR DEN BELAG

« % Wirfel Hefe « 2 Zwiebeln

e 1Prise Zucker « 80 g Gruyere

e 300 ml lauwarmes Wasser 400 g Schmand

« 500 g Weizenmehl Type 550 e 200 g Schinkenspeck
zzgl. etwas mehr zum in Wirfeln
Verarbeiten « Salz und Pfeffer

e 1TLSalz e % Bund Schnittlauch

Fir die Brotchen Hefe mit Zucker im lauwarmen Wasser auflésen.
Mehl und Salz in einer Rihrschiissel mischen, eine Mulde bilden und
die Hefe-Mischung angief3en. Abgedeckt 15 Minuten gehen lassen.

Den Ansatz zu einem glatten Teig verkneten und abgedeckt weitere
45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache in 10 gleichgrof3e Portionen teilen. Diese jeweils zu
kleinen Brétchen formen und mit etwas Abstand zueinander auf
das Backblech setzen. Brotchen mit etwas Mehl bestauben,
abgedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 200 °C HeiRRluft vorheizen.

Brotchen im heiBen Ofen 18 - 20 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und vollstandig auskihlen lassen.

Fur den Belag Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln. Gruyere fein
reiben. Schmand mit Zwiebeln, Kase und Schinkenwdirfeln
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf Grillstufe vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen.

Brotchen halbieren und auf der Schnittflache gleichmafig mit der
Schmand-Mischung bestreichen. Auf das Blech setzen und im
heiBen Ofen ca. 10 Minuten goldbraun gratinieren.

Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Rollchen
schneiden. Flammkuchenbroétchen aus dem Ofen nehmen,
mit etwas Schnittlauch anrichten und servieren.

Pro 100 Gramm

230 kcal
8 g Eiweil?
10 g Fett
27 g Kohlenhydrate

Sollten Sie nicht alle Brotchen
belegen wollen, kénnen Sie
die restlichen auch einfrieren
und zum ndchsten Sonntags-
fruhstuck frisch aufbacken.
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