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Kiinbis - Walnuss -Flammbkuchen mit fuschem Rosmaovdn

Zutaten fur 2Flammkuchen: 350 g Hokkaido- oder Butternut-Kurbis (geschalt,

5 Flammkuchenbdden entkernt und klein gewurfelt)

4-5 EL Schmand 1 Knoblauchzehe (geschalt und in feine Scheiben
geschnitten)

1 Handvoll Walntsse (grob gehackt)

2 Stangen Lauchzwiebeln (gewaschen und in feine
Scheiben geschnitten)

200 g Schafskéase (zerbroselt oder gewdrfelt) Zusétzlich: Ol zum Anbraten

2 /weige Rosmarin
Salz, Pleffer, Zatar

Zubereitung:

1. Heizt den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vor und legt Euer Backblech mit Backpapier aus.

2. Gebt nun etwas Ol in eine Pfanne und bratet bei mittlerer Hitze fur etwa 5 Minuten die Kirbiswirfel
mit Knoblauch und Rosmarin an. Die KurbiswUrfel durfen runig noch etwas bissfest sein, denn sie
mussen ja noch eine Runde im Ofen Uberstehen. Nach dem Braten kénnt Inr die Rosmarinzweige
und den Knoblauch wegnehmen oder mit auf dem Flammkuchenboden verteilen. Ganz wie Ihr wollt.

3. Legt jetzt einen Flammkuchenboden aufs Backpapier und bestreicht ihn gleichmaliig mit der Halfte
des Schmands. Nun etwas Salz, Pfeffer und Zatar obenauf streuen.

4.  AnschlieBend kénnte ihr jeweils die Halfte von Lauchzwiebeln, WalnlUssen, Schafsk&se und
Klrbis auf dem gewlrzten Schmand verteilen.

5. Abdamitin den Ofen fur etwa 12-15 Minuten.

Viele wedtere Rezepte findest du untev: waww fathi-koestlich.de



