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FEUER & FLAMME:
Der knuspri ae Genuss.’

Flammkuchen ist in aller Munde! Die herrlich knusprige Spezialitdt aus dem Elsass findet
immer mehr Anhdéinger und nun auch ihren Weg in lhre Kiche und auf den Tisch zu Ihren
Gasten,

Das verwundert nicht - bietet der Flammkuchen doch die Maglichkeit fir jeden Geschmack
den passenden Belag zu finden. Egal ob siiB oder pikant, vegetarisch oder mit Speck.
Flammkuchenboden sind sowohl fiir den Snack zwischendurch, als auch fiir dos herzhafte
Mittog- oder Abendessen bestens geeignet.

Zwei GraBen fiir Hommkuchenfans

Tante Fanny bietet Ihnen gleich zwei GrdBen fir Ihre Gaste:

Tante Fanny Frische Flammkuchenb@den 340 g (18 x 28 cm| im eckigen, kleineren Snack-
format und die ovalen Tante Fanny Frische Flammkuchenbdden Gastro 1.300 g (28 x 38
cm| fiir den groBen Hunger.

Tante Fanny Frische Flammkuchenbdden nach original Elsgsser Art sind diinne Baden ohne
Hefe, die bereits leicht vorgebacken und dadurch besonders schnell in der Zubereitung
sind. Ganz ohne Backpapier werden die Flammkuchenbdden je nach Ofen gebacken:

Profi-Pizza-| Flammkuchenofen: bei 250° C Ober-/Unterhitze direkt auf dem Schamott- bzw.
Granitstein ca. 4 Min,

Konvektomat: cuf Pizzastein bei 250° C, ca. 3 Min.
ouf Lochblech oder Gitterrost bei 220° C, ca. 5 Min.

Belegen nach Lust und Laune!

Die Basis des Belags bildet klossischerweise eine weiBe Creme, wie Créme frofche. Wir
empfehlen einen Fettgehalt von mindestens 30 % fir die perfekte Cremigkeit. Belegt
werden darf er, womit es gefdlit - ob klossisch mit Speck und Zwiebeln, mit Rotschmier-
kiise und Birne oder vegetarisch bzw. vegan mit Gemise der Saison. Auch siB schmeckt
der Flommkuchen wunderbar - probieren Sie den Flammkuchen mit Apfel und Zimt oder
Musli und Weintrouben. Lassen Sie sich von unseren Flammkuchenrezepten inspirieren
oder belegen Sie selbst noch Lust und Loune und begeistern Sie lhre Gaste!

Viele weitere Rezeptideen finden Sie auf

www.tontefonny.ot.

Viel SpaB beim Gustieren und gutes Gelingen beim Kochen und Backen!
Sylvio & das Team von Tante Fanny
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... Lubereitungszeit .. Bockzeit .. Pizastein ... Lochblech ... Dber-[Unterhitze
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Flsisser ﬁammkuChen
MIT BAUCHSPECK
Lutaten fiir 1 Flammkuchen: 4. Konvektomat mit dem Pizzastein auf 250° C / mit dem

Lochblech auf 220° C verheizen und Flammkuchen-

* 15tk Tante Fanny Frischer boden direkt aus dem Kiihischrank verarbeiten,

Flammkuchenboden Gostro nach
original Elsdisser Art 130 g

2. Boden auf ein Flammkuchenbrett legen und die Creme
fraiche gleichmaBig verstreichen, sodass rundum

» 100 g Créme fraiche :
1cm Rand frei bleibt.
- 50 g Bouchspeck, in feine Stifte " ¢
geschnitien &. Iwiebel und Speck gleichmaBig darauf verteilen und

LK Ne==-0 - N » 30 g Iwiebel, geschalt, halbiert, in Sy
b Ei?]%ﬁmﬁmﬂmi - V - feine Scheiben geschnitten IERGRE GRS B

= 30 g Emmentaler, gerieben

&, Mit Hilfe eines Flammkuchen-/Pizzaschiebers de
= Pfeffer, frisch gemahlen e chen-/ o

flammkuchen in den Konvektomaten heben und
co. 3 Min. / 5 Min. knusprig backen.

5. Mit Pfeffer nach Geschmaock wirzen.

2 51 A R |

co.5Min. 3-5Min. 250°C 220°C 250°C
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lutaten fiir 1 Flammkuchen:

= 15tk. Tante Fanny Frischer
Flammkuchenboden Gostro noch
original Elsdisser Art 130 g

= 100 g Hummus

= 30 g rote Zwiebel, geschilt, halbiert,
in feine Scheiben geschnitten

= 30 g Jungzwiebel, in feine Scheiben
geschnitten

= 30 g roter Popriko, entkernt, in diinne
Streifen geschnitten

* 10 g Mondeln, gehobelt

= Salz und Pfeffer, frisch gemahlen

clcfalnl=

co. 8Min. 3-5Min. 250°C 220°C 250°C
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I/e?aner Harmmkuchen >,
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BUNTEM GEMOSE vEGAN

4. Konvektomat mit dem Pizzastein auf 250° C/ mit
dem Lochblech ouf 220° C vorheizen und Flammhu-
chenboden direkt aus dem Kihlschrank verarbeiten.

2. Boden ouf ein Flammkuchenbrett legen und Hummus
gleichmdBig verstreichen, sodass rundum 1cm Rand
frei bleibt.

3. Gemiise gleichmdBig darouf verteilen und mit
Mandeln bestreuen.

‘f. Mit Hilfe eines Flummkuchen-/Pizzaschiebers den
Flammkuchen in den Konvektomaten heben und

co. 3 Min. /5 Min. knusprig backen.

5. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wirzen.



PROBIEREN SIE AUCH
ANDERE WORITIGE
WEICHKASESORTEN.

i1

Créme fraiche
AV LI e
-

MIT ROTSCHMIERKASE UND BIRNEN o

Iutaten fir 1 Flammkuchen:

= 15tk. Tante Fanny Frischer
Flommkuchenboden Gostro noch
original Elsdisser Art 130 g

= 100 g Créme fraiche
» 100 g Rotschmierkdse, dinn

aufgeschnitten

= 80 g softige Birnen, halblert,
entkernt, in feine Spalten

geschnitten

= 4 Walnusshdlften, grob gehackt
= 1TL Rosmarin, gehackt
= Pfeffer, frisch gemahlen

ca. 5Min.  3-5 Min.

250°C

220°C

250° C

4. Konvektomat mit dem Pizzastein auf 250° C / mit dem
Lochblech auf 220° C vorheizen und Flammkuchen-
boden direkt aus dem Kihlschrank verarbeiten.

2. Boden ouf ein Flammkuchenbrett legen und die
Creme fraiche gleichm@Big verstreichen, sodass
rundum 1cm Rand frei bleibt.

3. Birnen, Kiise und Waolnisse gleichm@Big darouf
verteilen und mit Rosmarin bestreuen.

‘f. Mit Hilfe eines Flammkuchen-/Pizzaschiebers den
Flammkuchen in den Konvektomaten heben und
co. 3 Min. /5 Min. knusprig backen.

5. Mit Pfeffer noch Geschmaock wirzen,




Tutaten fir 1 Flammkuchen:

= 15tk Tante Fanny Frischer
Flammkuchenboden Gastro nach
original Els@isser Art 130 g

» 100 g Créme fraiche

» 100 g Blattspinat, frisch

= 1TL Butter

= 80 g Rducherlachs, dinn
aufgeschnitten

= 5gPinienkerne

» Pfeffer, frisch gemahlen

DAUCHERLACHS KANN
AUCH DURCH ANDERE

RAUCHERFISCHE
(SETIT WERDEN.

clcfalnl=

co.5Min. 3-5Min. 250°C 220°C  250°C
10

Hosmmkuchen

MIT SPINAT UND RAUCHERLACHS

1. Konvektomat mit dem Pizzastein auf 250° C / mit
dem Lochblech ouf 220° C vorheizen und Flamm-
kuchenboden direkt ous dem Kahlschrank ver-
arbeiten.

2. Blottspinat mit der Butter in kochendem Solzwasser
ein poaor Min. blonchieren und anschlieBend abtrop-
fen lossen.

3. Boden ouf ein Flummkuchenbrett legen und die
Creme frafche gleichmiBig verstreichen, sodass
rundum 1cm Rand frei bleibt,

&f. spinat gleichmiBig dorauf verteilen und mit Pinien-
kernen bestreuen. Mit Hilfe eines Flammkuchen-/
Pizzaschiebers den Flammkuchen in den Konvek-
tomaten heben und co. 3 Min. [ 5 Min. knusprig
backen.

&. Danach die Lachsscheiben darauf verteilen und mit
Pfeffer nach Geschmack wilrzen,

n



Harmmkuchen @

MIT ZIEGENKASE, HASELNUSSEN UND HONIG e

Iutaten fir 1 Flammkuchen: 4. Konvektomat mit dem Pizzostein auf 250° C / mit dem
Lochblech auf 220° C vorheizen und Flammkuchen-

* 15tk Tante fanay Frischer boden direkt aus dem Kithischrank verarbeiten,

Flammkuchenboden Gastro noch

ATIRR S 455 R ) 2. Boden auf ein Flammkuchenbrett legen und die Créme

fraiche gleichmaBig verstreichen, sodass rundum

- 100 g Créme frolche 1 cm Rand frei bleibt,

N\ e T W (i » 30 g rote Zwiebel, geschdlt, halbiert,
F ACK aE== e R in feine Scheiben geschnitten .
/ [ NACH GESCHM R o _ 3. 1wiebel und Kse gleichmaBig darauf verteilen und

ﬂlNNEN SIE AUCH ANDERE R =2 N - 100 g Ziegencamembert, in dinne i ek tiears hzstreuen 9
L Uccr uNp kasesoeTeN St =S B [ Schelben geschnitten |
- ‘J[NENUEN / " ik :§5E?:us_elnusse, grob gehackt &f . it Hilfe eines Flammkuchen- [Pizzaschiebers den
; S onig Flammkuchen in den Konvektomaten heben und

ca. 3 Min. /5 Min. knusprig backen.

...... &. Mit Honig betraufeln und mit Pfeffer nach Geschmack
VB EOOQ| " wm

_ co.5Min. 3-5Min. 250°C 220°C  250°C
12 13

- Pfeffer, frisch gemahlen




Hammkuchen P

MIT APFEL UND ZIMT vRseTAmaoH
Iutaten fiir 1 Flammkuchen: 4. Konvektomat mit dem Pizzostein auf 250° C/ mit

dem Lochblech ouf 220° C vorheizen und Flamm-
kuchenboden direkt ous dem Kihlschrank
verarbeiten.

= 1Stk. Tante Fanny Frischer
Flammkuchenboden Gostro nach
original Els@sser Art 130 g

N . 2. treme fraiche mit Topfen, Zucker und Ei verriihren,

= 50 g Créme fraiche

=80y loptan 3 Boden ouf ein Flammkuchenbrett legen und die

* 20 g Tucker Topfenmaosse gleichmdBig verstreichen, sodass

ipFEL KONNEN | T - 1 Kleines Ei 2
:Eg;ﬁgg“ﬁﬂn[ BIANEN : | DN - 70 g Apfel, grob geraspel rundum 1cm Rand frei bleibt.

N ' * Etwos Zimt Y. lten Apfel gleichmaBig darauf verteil
WENUH WERM o | = . - Die geraspelten Apfel gleichmdBig darauf verteilen
VER sl Etwos Stoubzucker zum Bestreuen S i Ly

5. Mit Hilfe eines Flammkuchen- [Pizzaschiebers den
Flammkuchen in den Konvektomaten heben und

2 = A~ = = ca. 3 Min. /5 Min. knusprig backen.
clciaYnls=

co.6Min. 3-5Min. 250°C  220°C 250°C 6 Mit Staubzucker bestreuen.
14 15




Iutaten fiir 1 Flammkuchen:

= 15tk. Tante Fanny Frischer
Flammkuchenboden Gastro nach
original Els@sser Art 130 g

= 100 g Créme fraiche

= 60 g Misli

= 1EL Butter

= 2 EL Zucker

= 100 g kernlose Weintrauben

= Etwos Stoubzucker zum Bestreuen

‘

|ESER FLAMM\WEHEN
: KANN AUCH UM
rRONSTOCK GEREICHT
WERDEN. _

ca. N‘lin 3-5Min. 250°C 220°C 250°C

Hormmkuchen Vd

MIT MOSLIKROKANT

1. Konvektomat mit dem Pizzastein auf 250° C [ mit
dem Lochblech ouf 220° C vorheizen und Flamm-
kuchenboden direkt aus dem Kahlschrank verarbei-
ten.

2. Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen bis
er leicht hriunt [karamellisiert] und mit dem Masli
verrithren. Auf ein Backpapier leeren und auskihlen
lossen.

3- Boden ouf ein Flommkuchenbrett legen und die
Créme fraiche gleichmdBig verstreichen, sodass
rundum 1cm Rand frei bleibt. Misli und Weintrauben
gleichm@Big darauf verteilen.

& Wit Hilfe cines Flammkuchen- [Pizzaschiebers den
Flammkuchen in den Konvektomaten heben und
ca. 3 Min. /5 Min. knusprig backen.

5. Mit Staubzucker bestreuen.

il
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Inhalt
Bezeichnun
g Karton
—— Flammkuchenbédden Gastro 1.300 g 5 Pkg.
rl_ o (10 ovale Flammkuchenbaden zu je
. 3 - {50 Stk.
I'| E_;é o ‘\i ca. 26 x 38 cm| Flommkuchenhaden]
| ﬁl‘ﬁ? =.-'tl--..':uf"l-
I T VEGAN
-m_-::_';'_" Flammkuchenbidden 340 g B Pkg
- - 4 rechteckige Flommkuchenbéden zu je ca. _
: oy ( (24 Stk
;@% ! 3 18x 28 cm) Flammkuchenbaden]
| i" '. - ?’1 VZ‘é;L:N
#

8

flammkuchenbdden erhiltlich bei:

Flammkuchencreme 1kg

mit Sauerrahm und GewOrzen, im wiederver-
schlieBbaren Kunststoffeimer.

Metro, Transgourmet, AGM, Kostner & Eurogast

ab 3 Kartons Hommkuchenbdden Gastro 1300 g - ab § Kartons Flammkuchenbaden 340 g
gemischte Bestellung [Flommkuchenbéden oval und eckig, Creme] - Mindestbestellwert £ 110,00

6 Eimer pro Karton

Zubehdr

Hammkuchen Zubehér

Bezeichnung

MaBe

Profi lammkuchenofen Four 2

Elektroofen 230 V mit Schamottboden, zwei
Bockkammern und getrennt regelbarer Ober-/Un-
terhitze. Temperatur bis ca. 350° C fiir besonders
kurze Backzeit

[ca. 25 Flommkuchen pro Stunde).

Gewicht ca. 30 kg

AuBenmaoBe:
B51/759/
H35¢cm

aus Edelstahl

co. 50 cm

2.,,
-

Streicher

Zum proktischen Aufstreichen der
Flammkuchencreme

Roller

Schneideroller zum einfachen Schneiden des
flammkuchens

Holzbrett

In 2 Formaten: GroBes Format passend fiir 2
rechteckige oder 1ovalen Flammkuchen. Kleines
Format possend fir 1 rechteckigen Flammkuchen.
far eine professionelle Prasentation der authen-
tischen Flammkuchen,

Geeignet fir das Kurzprogramm

(2 - 3 Min.] von Industriespdlmaschinen.

ca.51x31cm, 9 mm
Stirke

und

ca 20x30cm,
9 mm Stéirke

GASTRO-INFORMATIONEN & PREESAUSKUNFTE

Sylvia Mitterhuber: s.mitterhuber@tantefanny.at; Tel: [0] 7262/626 86 - 14, 0654 /456 12 78

19
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Es broucht nicht viel, um fiir einen Flommkuchen schine Komplimente zu bekommen.

Man nehme Fante Fanny Frischer Flommkuchenteig, der zu 1007% ous regionalen Weizenmehl besteht,

belege ihn mit frischen Zutoten und hat im Nu eine pikante oder siBe Knusprigkeit geschaffen,
deren Kostlichkeit jeder anerkennt.

WWW.TANTEFANNY.AT Fannytastisch einfoch!
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