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Flammkuchen | Obazda
Creme | Camembert

Zutaten & Gewiirze:

500 g Camembert

200 g Schmand

2 Essloffel Obazda Gewiirz

0.5 Essloffel Paprika, gerauchert
2 Stlick(e) Rote Zwiebeln

1 Stiick(e) Flammkuchenteig aus dem Kiihlregal oder

selbst gemacht

120 g Speckwiirfel

Etwas Schnittlauch
Zubereitungszeit: 15 min

Kochzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min Zubereitung

Schwierigkeitsgrad: einfach

. 1. Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Portionen: 4 Personen

2. Die Halfte des Camemberts sehr fein schneiden und mit

Schmand, Obazda Gewlirz und geraucherter Paprika zu
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einer gleichmaligen Creme verriihren.

3. Die roten Zwiebeln schalen und in feine Ringe
schneiden. Den restlichen Camembert in kleine Stlicke

schneiden.

4. Den Flammkuchenteig auf einem Backblech ausrollen

und gleichmaRig mit der Obazda-Creme bestreichen.

5. Zwiebelringe, Speckwiirfel und die Camembertstiicke

darauf verteilen.

6. Im vorgeheizten Backofen etwa 12-13 Minuten backen,
bis der Teig knusprig und der Camembert geschmolzen

ist.

7. Den Schnittlauch fein schneiden und vor dem Servieren

uber den Flammkuchen geben.



