
Flammkuchen  mit  Rotkohl,
Apfel und Bergkäse

Letztes  Wochenende  gab  es  hier  kein  neues  Rezept,  denn
Naschkater und ich waren unterwegs: auf der Plaza Culinaria in
Freiburg, einer großen Genussmesse. Freitag Abend ging ich auf
Kaperfahrt, denn ich half einem lieben Bekannten aus, dem
Lakritzpiraten. Machte das Spaß, mal wieder ein Genussmittel
zu verkaufen und so viele nette Gespräche mit begeisterten
Liebhabern der schwarzen Nascherei zu führen!
Samstag schlenderten Kater und ich dann gemeinsam über die
Messe. Nachdem sie uns letztes Jahr sehr begeisterte, waren
wir dieses Mal eher enttäuscht, denn nach unserem Eindruck gab
es  fast  mehr  zu  trinken  als  zu  essen  und  nicht  mal  die
Foodtrucks  waren  wieder  da.  Ein  anständiges  Mittagessen
mussten wir lange suchen. Am Ende wurde es ein Fischbrötchen
und wir probierten uns munter an Ständen durch. Dafür haben
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wir  aber  diese  Woche  mal  wieder  was  Feines  gekocht  bzw.
gebacken.

Recht spontan gab es mal wieder Flammkuchen. Wir hatten noch



ein Stück Rotkohl da und ich wollte diesen Rest endlich mal
weghaben, bevor er uns austrocknete. Flammkuchen finde ich
hervorragend, um Reste zu verwerten, denn mit ein bisschen
Kreativität kann man spannende neue Kombinationen kreieren.
Der Kohl wird auf dem Flammkuchen teilweise sogar knusprig,
wenn er dünn geschnitten ist. Das hat mich etwas überrascht,
aber es war köstlich. Der fruchtige Apfel gibt Säure und der
herzhafte  Bergkäse  passt  perfekt  zu  dieser  herbstlichen
Variante.
Ich finde, solche Backofengerichte machen den kalten, dunklen
Winter gleich ein bisschen erträglicher. Echtes Seelenfutter
eben. =)

Für 2 Personen:
300 g Dinkelmehl
175 ml Wasser

4 EL Öl
Salz

100-130 g Rotkohl
1 großer Apfel
150 g Schmand

2 Knoblauchzehen
4 Ästchen frischer Thymian (Blättchen abgezupft)

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Gemahlener Kümmel

Salz
Bergkäse, frisch gerieben (Menge nach Belieben)

Aus den Teigzutaten einen Knetteig herstellen. Den Backofen
auf 250°C Umluft vorheizen.
Den Rotkohl (am besten ein Viertel eines Kopfes verwenden) in
ganz dünne Streifen schneiden. Den Apfel waschen und in dünne
Spalten schneiden.
Den  Schmand  mit  den  Gewürzen  und  dem  Thymian  herzhaft
abschmecken  und  den  Knoblauch  hinein  pressen.
Den Teig in vier gleich große Stücke teilen und diese mit
etwas Mehl zu dünnen Fladen ausrollen. Die Fladen auf zwei mit



Backpapier ausgelegte Bleche legen, mit Schmand bestreichen
und mit Kohl und Apfel belegen. Den Käse nach Belieben darüber
reiben.
Ca. 10-15 Minuten backen, bis der Teig knusprig und der Käse
goldbraun  ist.  Heiß  servieren.  [nurkochen]

Ich  wünsche  euch  genussvolle  und  erholsame  Wochenend-Tage!
Macht es euch schön.
Eure Judith

 

 

 


