Flammkuchen mit griinem Spargel

Fiir 2 Portionen
70 ml Wasser, lauwarm 1 TL Trockenhefe 1/2 TL Kristallzucker

1 Prise Salz 130 g Mehl 80 g Creme-fraiche
150 g Spargel, griin 30 g Parmesan Salz, Pfeffer
8 Sch. Prosciutto 1 EL Rosmarin 1 EL Olivenol

Das lauwarme Wasser in eine Schiissel geben und die Hefe hineinbrockeln. Danach um-
rithren, bis sich die hefe vollstandig aufgelost hat.

Das Mehl, das Salz und den Zucker hinzugeben und zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig fiir 30 Minuten an einem warmen Ort abgedeckt gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen und zwei Backbleche mit
Backpapier auslegen.

Den Teig in zwei Hélften teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche hochdiinn auswal-
ken.

Auf jedes Backblech jeweils einen Flammkuchenteig legen.

Den griinen Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden. Mit Sparschéler langs in
diinne Streifen schneiden, die Kopfe halbieren.

Die getrockneten Rosmarinnadeln fein hacken.

Den Parmesan reiben.

Die beiden Flammkuchenteige mit Creme fraiche bestreichen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Wer keinen Prosciutto mag kann den Flammkuchen auch mit griitnem Spargel und Lachs
belegen.

Die Halfte des geriebenen Parmesan dariiberstreuen und mit der Hélfte der Spargelstrei-
fen belegen. Mit den gehackten Rosmarinnadeln.

Die Flammkuchen nacheinander fiir 12 Minuten backen auf mittlerer Schiene backen..
Auf den fertigen gebackenen Flammkuchen den restlichen Parmesan und den Prosciutto
verteilen.

Etwas Olivencl dariibertraufeln.
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