Rucola-Tomaten-Limetten-Macadamia Pesto &
Nullkommanichts-Flammkuchen

Einkaufsliste:

Fiir ca. 2 Glaser Pesto:
10g Petersilie
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1009 getrocknete Tomaten
50g Macadamias

50g Parmesan

1 Knoblauchzehe

1 Limette (Abrieb und Saft)
Olivendl
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Fiir den Teig (2 Bleche):

250g Mehl

2EL Olivendl

1TL Meersalz

1 Handvoll Basilikum (fein gehackt)
oder andere Krauter

1 Knoblauchzehe (gepresst)

So wird's gemacht 100ml lauwarmes Wasser
Fiir den Teig: Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel gebe und zu einem
homogenen, weichen Teig verkneten. In der Schiissel abgedeckt bis zur
Weiterverarbeitung ruhen lassen.
Nun das Pesto zubereiten. Hierfiir Basilikum, Petersilie, Rucola in ein hohes
GefaB geben und nach Belieben piirieren. Getrocknete Tomaten fein hacken und
zu dem Griin geben, weiter piirieren. Macadamias hacken und mit dem
Knoblauch hinzugeben und kurz piirieren. Nun den Parmesan fein reiben und

AuBerdem:

1Bund Friihlingszwiebeln

509 getrocknete Tomaten
Parmesan nach Belieben

1009 geriebenen Mozzarella od.

unter die Masse geben, gut umriihren. Zum Schiuss mit dem Limettenabrieb-und ~ Zi€genkse

Saft abschmecken und nach Belieben Olivendl bis die gewiinschte Konsistenz 50-100g braune Champignons nach
erreicht ist, hinzugeben. In sterilisierte Glaser fiillen und mit Olivenél aufgieBen ~ Belieben

oder sofort verwenden.

Fir den Flammkuchen die Pilze in diinne Scheiben schneiden, getrocknete
Tomaten und Friihlingszwiebeln fein hacken.

Den Vorbereiteten Teig in zwei Teile teilen und jeweils auf einer bemehlten
Arbeitsflache sehr diinn auf BlechgroBe ausrollen. Auf ein Backpapier legen und
nochmals zu allen Seiten ausrollen. Blech in den Ofen schieben und Ofen und
Blech auf 220°C Umluft vorheizen.

Flammkuchenteig belegen. Zunéchst je Teig etwa 2 EL Pesto verteilen, jeweils
mit der Halfte des Mozzarellas oder Ziegenkdses bestreuen, Pilze, Tomaten und
Zwiebeln darauf verteilen und zum Schluss leicht mit Parmesan bestreuen. Im
Ofen etwa 10-12 Minuten knusprig backen. Je nach Herd lénger oder kiirzer.



