Spargelhof

merlau

Zutaten ‘

Fiir den Teig:

- 15 g Hefe

- 125 ml lauwarmes Wasser
- 250 g Weizenmehl

- 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

- 12 Stangen griiner Spargel
- 3 kleine rote Zwiebeln

- 100 g Walnusskerne

- 100 g Frischkase

- 250 g Créme fraiche

- WeiBer Pfeffer, Salz

- Zucker zum Bestreuen

Fiir das Topping:

- Meersalz

- Pfeffer aus der Miihle
- Walnussél
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Zubereitung:

Die Hefe in das lauwarme Wasser broseln und glatt-
riihren. Mit Mehl und Salz zu einem weichen Teig ver-
arbeiten, zugedeckt 30 Min. ruhen lassen.

Das untere Drittel des Spargels schdlen, evtl. die Enden
abschneiden. Die Stangen schrédg in kurze Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schidlen und in sehr diinne
Ringe schneiden. Die Walniisse fein hacken, 2 Drittel
davon mit dem Frischkdse und der Créme fraiche ver-
riihren, mit weiBem Pfeffer und Salz abschmecken. Die
restlichen Walniisse beiseite stellen.

Den Backofen auf 280° Grad (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Den Teig in 4 Portionen teilen und auf einer mit
Mehl bestdubten Arbeitsflache sehr diinn ausrollen. Die
Teigfladen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und mit der Frischkdase-Nuss Masse bestreichen.
Den Spargel und die Zwiebeln darauf verteilen und alles
mit etwas Zucker bestreuen. Zum Schluss die restlichen
gehackten Walniisse iiber die Fladen streuen.
Die Flammkuchen 12 bis 15 Min. backen.




