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9. Dezember 2017 / Roland Baumann 

 
Anzahl:   18 Personen  
  
Rezeptgruppe: Apéro 
 
Saison:  ganzes Jahr 
 
 
 
Flammkuchen mit Rohschinken und Vegetarisch 
 
 
Zutaten 
 
4 Rollen Flammkuchenteig rechteckig 
4   Zwiebeln  
4  Kleine Lauchstengel 
600 g  Crème fraîche (Sauerrahm) 
400 g  Rohschinken 
  Muskatnuss 
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
 
 
 
Zubereitung  
 
Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden. 
 
Lauch ebenfalls in kleine Ringe schneiden, waschen und trocknen. 
 
Teig auf Kuchenblech ausrollen. 
 
Crème fraîche gleichmässig auf den Teig verstreichen. 
 
Den Teig mit Lauch, Zwiebeln und Rohschinken belegen 
(bei vegetarischer Variante ein wenig mehr Lauch und Zwiebeln) 
 
Mit Muskatnuss und Pfeffer nach Belieben würzen. 
 
Backofen auf 220° Heissluft plus (Umluft) vorheizen und ca. 15 Minuten backen. 
 
Kuchen mit Pizzaschneider in Stücke (Rhombus-Form oder schmale Streifen) schneiden. 


