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Flockenschnitten
Für den Teig
200 ml Wasser 
70 g Butter
1 TL Salz 
1 TL Zucker
200 g Mehl
5 Eier

Für die Füllung
300 g Himbeeren
50 g Puderzucker
1 EL Rum 
750 g Sahne
80 g Zucker

Außerdem
2 Backbleche
Butter und Mehl für 

die Back bleche
1 EL Puderzucker zum 

Bestauben

beträufeln und mit einer Gabel
grob zerdrücken. Etwas durch-
ziehen lassen. 

4 Die Sahne mit dem Zucker
steif schlagen. Zwei Drittel da -
von mit der Himbeermasse ver-
mischen. Ei nen Teigstreifen mit
der Himbeersahne bedecken, 
den zweiten daraufsetzen und
ebenfalls mit Füllung bestrei-
chen, zum Schluss den dritten
Teigstreifen aufsetzen.

5 Die mit der Himbeersahne
zusammengesetzten Teigstreifen
rundum, also Oberfläche und
Ränder, mit der restlichen Sahne
einstreichen und mit den Brand-
teigflocken bestreuen. 

6 Die Schnitten mit Pu derzu -
cker dünn bestauben. Möglichst
innerhalb der nächsten 2 bis 
3 Stunden servieren, damit der
Brandteig noch kross ist.

Die Teigplatten von den Blechen
lösen. Eine der beiden Platten 
in 3 Streifen von je 10 cm Breite
schneiden.

Die zweite Brandteigplatte mit
einem Messer mit Sägeschliff 
in kleine Stücke bzw. »Flocken«
schneiden.

Den Brandteig dünn auf die bei-
den vorbereiteten Bleche strei-
chen. Bei 250 °C in 15 Minuten
hellbraun backen.

1 Aus den Zutaten für den 
Teig einen Brandteig zubereiten,
wie auf den Seiten 88 und 89
beschrieben. Den Backofen auf
250 °C vorheizen. Die Backbleche
fetten und mit Mehl bestauben.
Jeweils eine Hälfte des Teigs auf
ein Backblech streichen, wie im
ersten Bild un ten gezeigt. Die
Teigplatten in 15 Mi  nuten im
Ofen (Mitte) hellbraun backen.
Herausnehmen; von den Blechen
lösen und erkalten lassen. 

2 Eine Teigplatte in 3 Streifen
von je 10 cm Breite schneiden,
wie im mittleren Bild unten
gezeigt. Die zweite Platte mit
einem langen Messer mit Säge-
schliff in kleine Stücke bezie-
hungsweise »Flo ck en« schnei-
den, wie im dritten Bild gezeigt. 

3 Für die Füllung die Himbee-
ren verlesen. Mit dem Puderzu -
cker bestauben, mit dem Rum



Beide Teigfladen gleichmäßig
zuerst mit Zwiebelringen, dann
mit Speckstreifen belegen.

Den Belag mit Muskatnuss und
Pfeffer würzen, vorsichtig salzen
und mit dem Öl beträufeln.

Jeweils die Hälfte der Crème
double auf einem Teig fladen 
verstreichen, dabei die Ränder
frei lassen.
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Elsässer Flammkuchen
Für 2 Stück
Für den Teig
300 g Weizenmehl Type 550
8 Würfel Hefe (5 g)
1 TL Salz 

Für den Belag
200 g Zwiebeln
150 g roher geräucherter durch-

wachsener Speck
375 g Crème double
frisch geriebene Muskatnuss
frisch gemahlener Pfeffer
Salz
2 EL Öl

Außerdem
Mehl für die Arbeitsfläche und

zum Bestauben
2 Backbleche
Öl für die Back bleche

1 Für den Teig das Mehl in eine
Schüssel sieben und in die Mitte
eine Mulde drücken. Die Hefe
hineinbröckeln und mit 2 EL
lauwarmem Wasser auflösen,
dabei ein wenig Mehl vom Rand
mit untermischen. Das Salz über
das Mehl streuen. 180 ml lauwar-
mes Wasser zugießen und alles
zu einem glatten Teig verkneten. 

2 Den Teig zu einer Kugel 
formen und zugedeckt in einer
Schüssel an einem warmen, zug-
freien Ort gehen lassen, bis er
sein Volumen verdoppelt hat. 

3 Für den Belag die Zwiebeln
schälen und in etwa 2 mm dünne
Ringe schneiden. Den Speck zu -
nächst in 3 mm dicke Scheiben,
dann quer in dünne Streifen
schneiden. 

4 Den Teig kräftig durchkneten
und halbieren. Auf einer leicht

bemehlten Arbeitsfläche zu 
2 hauchdünnen Fladen von 
45 cm Durchmesser ausrollen.
Die Ränder rundum etwa 1 cm
breit einschlagen, so dass sie
leicht erhöht sind. 

5 Die Backbleche mit Öl ein-
pinseln. Die Fladen umgedreht
(also mit dem eingeschlagenen
Rand nach unten) auf die Back -
bleche legen und mit einer Gabel
mehrmals einstechen. 

6 Den Backofen auf 250 °C vor -
heizen. Die Fladen mit Crème
double bestreichen, dann bele-
gen, wie in der Bildfolge unten
gezeigt und beschrieben. 

7 Die Ränder der Teigfladen
mit Mehl bestauben. Die Flamm-
kuchen im vorgeheizten Ofen
(Mitte) 10 bis 15 Minuten knus p -
rig backen. Aus dem Ofen 
neh men; sofort heiß servieren.
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