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(R KNUSPRIGEN GENUSS

Hommhuchen bietet dir die Miglichkelt deiner KreativitGt frefen Louf zu lossen und
nnch deinen Winschen zu belegen.

Tonte Fonny bietet FlommkuchengenizBern gleich zwel Maglichhkelten;
Tante Fanny Frischer Flommkuchenteig 260 g, oufgerallt out Bockpopler und

~ Tante Fanny Frische flommkuchenhiden noch originel Elsdsser Art 340 g.

Der Flommkuchenteig 260 g Ist ein rechteckiger Telg, berelts bockfertio ouf Bockpapler
ausgerolit. Ein dinner Hefetelg, fir alie diejenigen, die gerne etwas mehr Biss hoben.
Die Flammhkuchenbbden noch original Elstisser Art 330 g sind houchdonn und ohna
Hefe. Je 2 Stack der Viererpackung kBnnen glelchzeltly ouf einem Bockblech gebocken
werden, Goni ohne Bockpopier werden die Flommkuchenbiden direkt auf dem Backblech
bei Dber-{Unterhitze von 250° C bis 270° C In kurzer Teit knusprig gebocken.

Belegen nach Lust und Laune! Die Bosis des Belogs bildet Klossischerweise eine weiBe
Crema, wia Crame frafche, Sauerrahm oder Schmand. Danach dorf helegt werden mit
ollem wos gefdllt, ob saisondl mit Pilzen und Zwiebeln, mit Kirbis und Curry oder mit
Apfel, Ziegencamembert und Preiselbeeren. Auch siB belegt schmeckt der Flomm-
Kuchen winderbar,

Lass dich von unseren Alommikuchen-Rezepten inspirieren oder helege selbst noch
deinem Gesehmack.

Vigl 5pof beim Gustieran und gutes Gelingen belm Fiommkuchen bocken winscht

Michasho, & das Toam ven Tante Tarmy




ANSTATT CHORIZD KAN
DY AUCH EINE PIKANTE
SALAMI ODER SP ECH
VERWENDEN. 4

ﬁmmkuchen

MIT CHORIZO, ZIEGENKASE UND RUCOLA

dutaten fiir 1 lommbkuchen: 4. Buockofen ouf 220° € Ober- [Unterhitze vorhelzen
und Telg direkt aus dem Rihlschronk verarbeiten.
* 1Pkg. Tante Fanmy

Frischer Flammkuchenteig 260 g
= Alternativ: 1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Flammbkuchenteig 260 g

2 Telg mit dem mitgerollten Bockpapler ouf dem
Backblech entrolien.

3. Liegenfrischkise auf dem Teig verstreichen, dobei
einen Rand von co. 1 cm oussparen. Gleichmi®ig mit
Chorlza, Kaparn, Iwlebelringen und Ziegen-
kdse belegen. Mit etwos Solz und Plefter wirzen.

» 100 g Zlegenfrischkise
[alternativ: Créme frofche)
- 1Pka. Ziegankiiserolle,
In Scheiben geschnltten
+ 80 g Chorizo,
In felne Schelben geschnitten
= 1 EL kleine Kopern, obgetropft
« 1rote Zwlebel, in Ringe geschnitten
= | Hondvaoll Rucola
» S0iz und Pfeffer, gemahlen

N ES

co 10Min.  co.15-20Min. Z20°C 200" C

&f , \m Backafen 15 - 20 Min. auf unterster Schizne
knusprig backen. Noch dem Bocken mit Rucclo
bestreuen und servieren.
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ﬁmmkuch&n

MIT CURRY UND KURBIS

Iutoten fiir 1 Flammkuchen: 4. Backefen auf 220 C Ober- [Unterhitze vorheizen

rd Telg di | iten.
L und Telg direkt ous dem Rihlschrank vetarbeiten

frischer Flammkuchenteig 260 g
= Mternativ: 1 Pkg, Tante Fanny Frischer
Dinkel-Flammbkuchenteig 260 q

B. 1eig it dem mitgeraliten Bockpapier ouf dem
Backblech entralien.

8. creme fraiche Krauter ouf dem Telg verstreichen,
dabei elnen Rond ven eo. 1.cm aussparen
GleichmfB1g mit Korbis, Perlzwiebeln und Kirbls-
kernen belegen. Mit Solz und Pfeffer wirzen und mit
Currypulver bestreuen

= 150 g Créme fralche Krduter

= B0 g Hokkaidakarhbis,
In felne Schelben geschnitten

= 50 g eingelegte Perlzwiebeln,
abgetropft

= 2 EL Korbiskerne, gehockt

= 1 1L Currypulver

+ Solz und Ffeffer, gemohlen

4. Im Backofen 15 - 20 Min. ouf unterster Schiene
knusprig backen.

® @ B8 &

co. 10Min.  co.15-20 Min. 200" C




Iutoten fiir & Flommkuchenbéden:

« 1 Phg. Tante Fanny
frische Flammkuchenbdden
noch original Elsfisser Art 340 q

f

= 240 g Créme fraiche

- 12 Kirschtomaten, halbiert

= 100 g Speckutrfel

* 100 g Datteln, grob gehockt

+ 50 g Hoselndsse, grob gehockt
» Pfeffer, gemahlen

|1
KANNST DU AUCH TIEGENFRISCH-

VERWERDEN. WENR DU E5
tﬁhi S8 WAGST, RAKNST DU
6N FLANMKUCHER NACH DEM
RACKEN MIT ETWAS HONG 7
L BETRANEIN.

: ANSTELLE VR CREME m
|

co. 1l Min. Z10°C,7-3 Min 160" C, 8-TI Min

ﬁmmkuChen

MIT SPECK UND DATTELN

4. Backofen auf 270° C Ober-/Unterhitze vorhelzen
und Flommkuchenhaden direkt aus dem Kihlschrank
verarbeften,

2. Je rerel Biden nebeneinonder ahne Bockpapler
ouf eln Bockblech (egen.

3_ Craéme frafche ouf die 4 Baden vertellen und
verstrelchen, dobel rundum einen Rand von ¢a.
1 cm oussparen. Mit Kirschtomoten, Speck und
Datteln gleichmaBig helegen Hoselnisse darther
vertellen und mit Pfeffer wirzen.

& \cmer nur eln Backblech In den Ofen schieben und
ouf unterster Schiene 7 - 9 Min. knusprig bocken.



NSTATT PREISELBEER-
LABMELADE KANNST U
AUCH HONIG TUN SOBEN

VERWENDEN. ANSTELLE
OS APFELS EIGNET SIEH  J
\UCH BIRNE WERVOR-

_ RAGIND.

MIT APFEL, ZIEGENCAMEMBERT
UND PREISELBEEREN

Iutoten fiir & Flommkuchenbéden:

« 1 Phg. Tante Fanny
frische Hammkuchenbdden
noch original Elsfisser Art 340 q

= 240 g Créme fraiche
- 200 g Ziegencamembert,

in Seheiban geschnittan
+ 1 klelner sduerlicher Apfel,

in dilnne Spalten geschnitten
» 50 q Walniisse, grob gehockt
+ 50 g Prelselbeermormelode
= S0iz und Pfeffer, gemahlen

@ O O

co. 1l Min. Z10°C,7-3 Min 160" C, 8-TI Min

1.

®

Backefen auf 270* C Dber-/Unterhitze vorheizen
und Flommkuchenbaden direkt aus dem Kihl-
schrank verarbeiten.

- Je zwel Boden nebeneinonder ohne Bockpopler

ouf eln Bockblech (egen.

Créme froiche ouf die 4 Baden vertellen und
verstrelchan, dobel rundum einen Rand von

ca. | cm oussporen. GleichméBig mit Ziege n-
comambert, Apfaln und Walnissen helegen

und mit Solz und Pfeffer wirzen.

Immer nur ein Bockhlech in den Ofen schiehen
und ouf unterster Schiene 7- 9 Min. knusprig
bocken. Noch dem Backen mit Preiselbeermor-
melnde gornderen.

1
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ANSTELLE DER KRAUY .
NGE KANNST DU AUCH ANDERE \

pILLE WIE CHAMPIGNONS,

EIERSCHWAMMERL, STEINPILLE

YERWENDEN.

PETERSILIE

= ‘

ﬁmmkuch&n

MIT PILZEN UND IWIEBELN

Iutoten fiir 1 Flammkuchen:

- 1 Pkg. Tante Fanny

Frischer Flammkuchenteig 260 g

= Alternativ: 1 Pkg, Tante Fanny Frischer

Dinkel-Flammbkuchenteig 260 q

= 150 g Créme fralche
= ¢ mittelgroBe Krauterseltiinge,
in dinne Scheiben geschnitten

= 1 rote Zwiebel, in Ringe geschnitten

+ 2 EL WalnOsse, grob gehaockt
« Frische Petersilie, grob gehockt
= S0iz und Pfeffer, gemahlen

Qg EB O b6

ca. 15-20 Min.

200" C

4. Backefen auf 220 C Ober- [Unterhitze vorheizen
und Telg direkt aus dem Kihlschrank verorbeiten,

2. Telg mit dem mitgerallten Bockpapler ouf
dem Bockhblech entrallen, den Teigrand etwos
elnschlicgen und festdricken,

3. Créme fraofche bis an den Rand des Teiges
verstrelchen. GielchmaBig mit Krauterseitlingen.
Iwlebeln und Walndssen belegen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wirzen

f{ - Im Bockafen 15 - 20 Min. ouf unterster Schiene
knusprig backen. Nach dem Backen mit
Petersilie bestreuen Und serviaren
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MAGST, KANNST DU DIESE
CINFACH WEGLASSEN, L
8 SOLLTEST DU DEM FLAMM-

KUCHEN JEDOCH ETWAS

ﬂmmkuch&n

MIT BUNTEN TOMATEN UND SARDELLEN

Iutoten fiir 1 Flammkuchen: 4. Backefen auf 220 C Ober- [Unterhitze vorheizen

nd Telg di | iten.
« 1Pkg. Tants Fanny und Telg direkt ous dem Kihlschronk verorbeiten

frischer Flammkuchenteig 260 g
= Mternativ: 1 Pkg, Tante Fanny Frischer
Dinkel-Flammbkuchenteig 260 q

B. 1eig it dem mitgeraliten Bockpapier direkt ouf
dem Backblech entrallen.

3. créme fraiche ouf dem Teig verstrelchen, dabel
einen Rand van co. | cm oussparen. GlelchmaBig
mit Tomaten, Sardellen und Solbel belegen. Plnlen-
kerne doriber streuenund mit Pleffer wirzen.

= 150 g Créme fralche

+ [o. 75 bunte Kirschtamaten, halbiert
+ £o. ¢ Sardellen

= Y Bund Salbei, gehockt

« 1EL Pinienkerne

« Peffar. gamahlen & \m Backoten 15 - 20 Min. auf unterster Schigne

knusprig bochen.

@ @ B E

co. 10Min.  co.15-20 Min. 200" C
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WENN DU MOCHTEST,
KANNST DU TUsATILICH
VOR DEM BACKEN

DEN FLAMMKICHER

. '..:":_ -,_._____....-:!—"’

Hammkuchen

MIT CAMEMBERT, FEIGEN UND PROSCIUTTO

Iutaten filr & FlammKkuchenbsden: 4. Bockefen auf 270° € Ober-/Unterhitze vorheizen
und Flommkuchenbdden direkt aus dem Kohlschronk
* 1 Phg. Tunte Fanny vEraviziten
Frische Flammkuchenbbden : i
noch original Elstisser Art 340 g

2- Je zwel Boden nebenelinonder ohne Bockpopler

- 240 g Créme frofche ouf eln Bockblech legen.

= 125 g Comembart, |n Scheibsn 8 trame fraicha ouf die 4 Boden vertellen und

gesx:fhnll:ttlen in Schell verstrelchen, dobel rundum elnen Rond von
P g, T IENe co | cmoussporen. Mit Comembert und Felgen
geschnitten

« 12 Schelben Proseiutto belegen und mit Sofz und Pfetfer wirzen.

= ¥ Bund Schnittioueh,
fein geschnitten
= 50z und Pfeffer. gemahlen

& . \mmer nur ein Bockblech in den Ofen schieben
und auf unterster Schiene 7- 3 Min. knusprig
bocken. Noch dem Bocken mit Prosclutto belegen
und mit Schnlttiouch bestreuen.

co. 1l Min. Z10°C,7-3 Min 160" C, 8-TI Min




31E WALNUSSE RANNST 0U AUCH
i1 E7WAS TVNER ODER HONE 1N
EINER PFANNE KARRNEL
\{5ITRER UND RACH DM BA
[BER DEN FLANNKUCHEN
~__ STREIEN.

MIT ZIEGENKASE UND ROTEN ROBEN

Iutaten filr & FlammKkuchenbsden: 4. Bockefen auf 270° € Ober-/Unterhitze vorheizen
und Flommkuchenbfiden direkt aus dam Kohlschrank
* 1 Phg. Tunte Fanny vEraviziten
Frische Finmmkuchenbiden '
noch original Elstisser Art 340 g

2. Je 2wel Boden nebenelnonder ohne Bockpopler ouf

« 240 g Créme frofche eln Bockblech legen.

= 7 Tweige frischer Thymion,
obgezupft
« & kleine rate Riben [rote Beete),
gekocht, in ddnne Schelben gehobeft
= ¢ Pky. liegenkiserollen,

3. Créme fraiche ouf die 4 Baden vertellan und ver-
strelchen, sodass Je 1 em Rand rundum fre/ blelbt.
Mit roten Ritben und Ziegenkdse gleichmaBlg
helegen. Wolnasse und Thymien doriiber vertellen

lfrl' ?chi:,h':n ge:lr.?fr:ltten # « Immer nurein Bockblech in den Ofen schieben
e n!" N e, und auf unterster Schiene 7 - 9 Min. knusprig
grob zerkleinert

bocken. Vor dem Servieren mit Pfeffer wirzen

= Bltior, gemnlizn und mit Honig hetriufeln

= etwas Honlg zum Betrdufeln

co. 1l Min. Z10°C,7-3 Min 160" C, 8-TI Min
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Exs broucht elnen guten Boden, ouf dem sich Kulinarische - : P = =
| mapirationen anitolien kinnen MUt Iorte fonny frische lllt-..ll =
Fomm kuedienbnden , troditio nell mit nur der Rdotan (‘gﬂ. & e
getertih, sind deinen ldeen keing Grenzen gesetrt, Extro ? k - =

knusprig und dann kemmen sle ous 02m Eackefen - aur

Freude aller, die Frammikuchen feben. u
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