Flammkuchen mit Lauch und Ziegenkäse

Für 4 Portionen 
· 350 g Dinkelmehl Type 630
· 4 EL Olivenöl
· 1 TL Meersalz
· 120 ml lauwarmes Wasser 
· ½ Päckchen Backhefe (trocken)
Belag
· 200 – 300 g Schmand
· Meersalz
· Pfeffer
· 2-3 Stangen Lauch
· 200 g Ziegenfrischkäse
· 1 Handvoll Schnittlauch

Zubereitung;

Aus Mehl, Öl, Salz, Wasser und Hefe einen glatten Teig kneten und ca. 20 Minuten gehen lassen.
Backblech mit Olivenöl einfetten und den Teig dünn auf dem Blech ausrollen.
Schmand mit Salz und Pfeffer würzen und auf den Teig streichen.
Lauch putzen und in feine Ringe schneiden, auf dem Teig verteilen
[bookmark: _GoBack]Den Ziegenkäse in Scheiben schneiden und auf den Lauch legen. Den Flammkuchen bei 210° Umluft ca. 20 min backen, bis der Boden schön knusprig ist. Den fertigen Kuchen mit den Schnittlauchröllchen bestreuen.

