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Flammkuchen mit
Kiirbis | Birne | Haselnuss

Zutaten  Angaben fiir 10 Portionen Zubereitung
Brawa | gn4506 10 St. Flammkuchenboden TK Joghurt Alternative mit Salz, Krautersalz, Thymian und Pfeffer
anrihren.

196598 400 g | Alpro Joghurtalternative
415217 | 100 ml | Rapsol kaltgepresst

Hokkaido Kurbis in schmale Spalten schneiden und mit
Ahornsirup marinieren.

£ Quality
F 292551 2 g | Pfefferschwarz gemahlen Zwiebel schalen und in feine Scheiben schneiden.
4 natura .
822242 153 || Ul ey Birne aufschneiden, Kerngehause entfernen und die Birne in
Bvatura 837421 1g | Thymian getrocknet Spalten schneiden.
679633 100 g | Getrocknete Tomaten Flammkuchenboden mit dem angeriihrten Schmand
729629 400 g | Hokkaido Krbisfleisch bestreichen, mit Kiirbisspalten, Birnenspalten, getrockneten
B atora 980391 M| AhermET Tc?.maten und roten Zwiebeln belegen, mit gehackten Hasel-
nussen bestreuen.
206514 250¢g Birnen frisch

Flammkuchen bei 220 °C ca. 7 Min. backen, schneiden und

= Quality N
670440 50 g | Haselnlsse ganz mit Rucola bestreuen.

el | 600766 200¢g Zwiebelscheiben rot frisch
241362 100 g Rucola frisch




