(]) RETNEMT

@®© 20 - 30 min

O, 2 PORTIONER

Bedom retten og lees mere: & r

5 DAGES HOLDBARHED

Flammkuchen med bacon og lag

Flammkuchen

1 stk redlag

> pose urte kryddermix
1 dl creme fraiche 18%
2 stk pizzabunde

100 g revet ost

150 g bacon

Salat

1 stk tomat

30 g rucola salat

1 spsk redvinseddike
Y2 spsk olivenolie ©

Topping

%2 bundt forarslag
1 pk tanelli ost

1 tsk chiliflager

Det skal du selv have
salt ®
peber ©

b basisvare

() TIPs!

1. Teend ovnen og varm op til 240°C (Varmluft).

2. Flammkuchen: Pil redlag, del i halve og skaer i skiver.

Ror creme fraiche med urte kryddermix og smer pa
pizzabundene. Drys med revet ost og fordel redleg og
bacon.

. Placér hver bund p& bagepapir pa en bageplade. Bag

begge pizzaer samtidig ca. 6-8 min. til de er sprede og
har faet noget farve. Byt om pa pladerne halvvejs
igennem.

. Salat: Skyl tomat, skaer i tern og bland med rucola. Rer

vineddike og olivenolie med lidt salt og peber. Vend det
i salaten.

. Topping: Skeer forarslag i tynde skiver. Skaer Tanelli

osten i tynde skiver med en skarp kniv. Fordel pa de
feerdige flammkuchen og drys med forarsleg og
chiliflager (undlad eller reducér maengden, hvis du ikke
vil have det sa staerkt). Servér med salat.

Du kan ogsa rive Tanelli osten istedet, hvis det er nemmere.



