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FLAMMKUCHEN

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

2 su bardagi un

1/2 su bardag ilik su

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 cay kasigi tuz

Sos igin:

200 gram krema veya créme fraiche

100 gram stizme yogurt

1 dis sarimsak (istege bagli, ezilmis)

Bir tutam tuz ve karabiber

Uzeri icin:

1 adet blylUk sodan (ince dilimlenmig)

100 gram pastirma veya pancetta (ince seritler halinde kesilmis)
1 avug rendelenmis kasar peyniri veya Gruyére peyniri (istege bagh)

Bir karigtirma kabinda un, tuz, zeytinyagi ve Ilik suyu bir araya getirin.

Hamuru ele yapismayan, yumusak bir kivam alana kadar yodurun.

Gerekirse azar azar un ekleyerek kivami ayarlayin.

Hamuru streg filmle kaplayarak 15-20 dakika dinlenmeye birakin.

Bir kasede krema, slizme yogurt, ezilmis sarimsak, tuz ve karabiberi karistirarak homojen bir karisim elde edin.
Dinlenen hamuru unlanmig bir zeminde, olabildigince ince bir sekilde agin.

Flammkuchen’in hamuru pizzadan daha ince olmalidir.

Acllan hamuru pisirme kagidi serilmig bir tepsiye yerlestirin.

Actiginiz hamurun Uzerine hazirladiginiz kremall sosu esit sekilde yayin.

Sosun Uzerine dilimlenmis soganlari ve pastirma geritlerini serpistirin.

Istege bagl olarak rende peyniri de ekleyebilirsiniz.

Firininizi dnceden 250°C’ye isitin.

Flammkuchen’i dnceden isitilmig firinda 10-12 dakika, kenarlari ¢itir ¢itir olana kadar pigirin.
Finndan ¢ikan Flammkuchen’i dilimleyerek sicak servis yapin.

Yaninda yesil salata ve hafif bir icecekle mikemmel bir 6gin sunabilirsiniz.
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