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Zweierlei Flammbuchen im Herbsthleid

Zutgten.:

4 Flammkuchenblatter
1 Birne

50g Blauschimmelkase
2 EL Creme Fraiche
20g Nuss

20g Petersilie

Ol zum Mixen

2 EL gewdrfelt Kurbis
1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

4 Stck Rosenkohl

4-5 PekanUsse

2 EL Ahornsirup

2 EL Ziegenkase

8 Scheiben Bacon

Zuéere/'éwy:

Braten Sie den Bacon in einer Pfanne aus. Schneiden Sie die restlichen Zutaten, bis auf den Kéase in
feine Scheiben oder Wiirfel.

Legen Sie die Fbammkuchenblatter auf Backbleche.

Flr das Pesto: Hacken Sie die WalnUsse grob durch, hacken Sie die Petersilie grob durch. Geben Sie
beides zusammen mit etwas Ol in ein GefaR oder Glas. Geben Sie Blauschimmelkise und Salz und
Pfeffer dazu, wenn Sie modgen noch ein paar Chiliflocken. Mixen Sie es mit einem Stabmixer durch,
damit Sie ein Pesto haben. Bei Bedarf geben Sie noch etwas Ol dazu. Nicht zu lange mixen, sonst
werden die WalnUsse bitter.

Verteilen Sie Creme Fraiche auf den Flammkuchenblatter. Wirzen Sie etwas mit Salz und Pfeffer
und wenn Sie moégen mit Chiliflocken. Belegen Sie die ersten Flammkuchenblatter mit der Birne
und mit Flocken des Blauschimmelkases. Verteilen Sie am Schluss das Pesto darauf.

Fir den anderen Flammkuchen: Mit Creme Fraiche bestreichen und Wirzen. AnschlieRend vertei-
len Sie den Bacon, die Zwiebel, den Knoblauch, den Rosenkohl, die Pekanlsse und die Kirbiswiirfel
darauf. Geben Sie am Schluss noch etwas Ahornsirup darlber.

Heizen Sie den Ofen auf 230°C vor, Rainer hat die Grillfunktion mit eingeschaltet, damit er beide
Flammkuchenbleche in den Ofen stellen kann und hat nach etwa 4-5 Minuten die Bleche ge-
tauscht. Insgesamt braucht der Flammkuchen 8-10 Minuten im Ofen.

Wenn die Flammkuchen fertig sind kdnnen Sie direkt servieren.

Fertig! Guten Appetit und viel Spald beim Nachkochen.



