
Streusel-
Flammkuchen

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN:

Teig:
1 GUTSGLÜCK Ei (M) 

250 g KÜCHENSTOLZ Weizenmehl
120 ml lauwarmes Wasser
4 EL BELLUCCINO Olivenöl

1 Prise Salz
Belag:

1 ERNTEKRONE Zwiebel 
1 RIVER VALLEY Apfel 

1 Becher LANDFEIN Schmand 
Streusel:

100 g KÜCHENSTOLZ Weizenmehl 
60 g LANDFEIN Butter 

50 g VILLA GUSTO Parmesan 
(gerieben) 

½ TL COOK! Thymian 
1 Prise COOK! Pfeff er

1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

1. Alle Zutaten für den Teig 10 Minuten 
verkneten. 

2. In der Zwischenzeit den Ofen auf 
200° C Umluft vorheizen und ein Blech 
mit Backpapier auslegen. 

3. Im Anschluss den Teig auf einer 
leicht bemehlten Arbeitsfl äche hauch-
dünn ausrollen und auf dem Back-
papier platzieren (der Rand kann leicht 
gezwirbelt werden, damit er nicht 
verbrennt). 

4. Den Schmand gleichmäßig darüber 
verteilen und die Zwiebel sowie den 
Apfel dünn gehobelt darüberstreuen. 

5. Zum Schluss alle Zutaten für die 
Streusel von Hand zu einem krü-
meligen Teig kneten und diese über 
den Flammkuchen geben. 

6. Alles für 15 – 20 Minuten gold-
braun backen. 
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Tipp
Anstelle von Äpfeln 

eignen sich auch Birnen 
und für die Streusel kann 

statt Parmesan auch 
Bergkäse verwendet 

werden.  


