Flammkuchen-Teig:
250g Mehl

1/2 TL Salz
125ml Wasser

2 EL Ol

Belag:

100g Schmand

5-6 Stangen grunen Spargel

150g Feta

Salz, Pfeffer

Muskat

Ein paar TL Barlauchpesto (Rezept
findet ihr hier)

1-2 EL Olivenol

Handvoll Walnusse
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Backofen auf 250 °C O/U vorheizen.

Zuerst das Barlauch-Pesto herstellen. Rezept findet
ihr auch auf dem Blog.

Fuar den Flammkuchen einfach die Zutaten in eine
Ruthrschussel geben und zu einem Teig verkneten.
Diesen dann auf einer bemehlten Fliche dinn und
oval ausrollen und auf ein Backblech mit

Backpapier legen.

Den griunen Spargel waschen und etwa 1 cm an der
Schnittkante wegschneiden. Den Spargel dann fiir ca.
3-5 min in Salzwasser kochen, er sollte noch bissfest

sein. AnschlieBend in Stucke schneiden.

Den Schmand mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und auf dem Flammkuchen gleichmiBig verteilen.
Den Spargel darauf legen und den Feta daruber
broseln. AnschlieBend fir ca. 20-25 min auf unterer
Schiene backen, sodass der Boden von unten leicht

goldbraun und knusprig wird.

Ein paar TL Barlauchpesto mit Olivenol verrithren
und auf dem Flammkuchen verteilen und eine Hand

voll Walntsse dartiiber geben.
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