Lutaten fir 2 Hammbkuchen

Fir den Teig:
250g Mehl

150ml
Prise Salz

Fir den Belag:
1 Becher Feine Ziege
1/2 Becher Schafsqupferl

1 Ziegenkéserolle Natur oder Ziegenkaserolle mit
Wildkrautern

1 Schafkédsehé&ppchen wirzig-pikant
1 Feige
Y Birne
ein paar Scheiben Kurbis
ein kleines Stick Lauch
frische Krauter zB. Thymian und Rosmarin



https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/frischkaese/feine-ziege
https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/frischkaese/schafsgupferl-1
https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/frischkaese/ziegenkaeserolle-natur
https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/frischkaese/ziegenkaeserolle-wildkraeuter
https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/frischkaese/ziegenkaeserolle-wildkraeuter
https://www.kaesemacher.at/de/produkte/kaesesorten/schnittkaese/schafkaesehaeppchen-wuerzig-pikant

Lubereitung

Mehl mit Wasser und Salz vermengen und ca. eine halbe Stunde stehen lassen, damit sich die
Zutaten gut miteinander verbinden kdnnen.

Wahrenddessen Feine Ziege und Schafsgupferl zur Frischkasecreme vermischen. Obst und
Gemiuse nach Belieben schneiden. Die Ziegenkaserolle in diinne Scheiben vorschneiden.

Nach dem Ruhen den Teig in zwei gleichgroRe Stlicke teilen und mit einem Nudelholz diinn
ausrollen. Die Frischkasecreme gleichméafR3ig auf beiden Flammkuchenbdden verteilen und mit
den zuvor geschnittenen Zutaten nach Belieben belegen. Zum Schluss noch frische Krauter
daruber streuen.

AnschlieRend fur 15-20 Minuten bei 200° Grad Umluft im Backofen backen.

Zubereitung: ca. 50 Minuten

Schwierigkeitsgrad: einfach

Guten Appetit ©



