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Einfach  
raffiniert! Wir haben uns bei erfahrenen Profis informiert, 

um Sie mit den aktuellsten gastronomischen 

Trends versorgen zu können. 

Beachten Sie bitte die Seiten 4-5 und 23!
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Guten Morgen
Brunch-Buffet

Köstlich-leichter Start 
ins neue Gastro-Jahr!
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Flammkuchen-Teigboden  
TK, 28 x 38 cm, oval, nach traditioneller 
Rezeptur, unterverpackt in 4 Packungen 
à 25 Stück

Karton 100 Stück à 130 g

Art.-Nr. 144315     Stück 0.68

Die elsässisch-pfälzische Spezialität 
wird immer beliebter. Flammkuchen 
(franz.: Tarte flambée, elsässisch: 
Flammekueche) ist eine Spezialität aus 
dem Südwesten Deutschlands und 
dem Elsass. Entstanden ist der Flamm-
kuchen um 1900, als man vor dem 
Brotbacken zuerst einen Fladen aus 
Brotteig in den Ofen schob, um die 
Temperatur zu testen. Die zu diesem 
Zeitpunkt noch lodernden Flammen  
im Ofen gaben dem Flammkuchen 
seinen Namen.

Trend
Regionale Küche:
           Flammkuchen

Rezeptidee:  

Flammkuchen mit Lachs  

Was den Belag angeht, sind Ihrer Fantasie 

keine Grenzen gesetzt.  

Eine besondere, eher leichte Variante  

(auch für Vegetarier) ist der raffinierte Belag 

mit Räucherlachs und würzigem Lauch.

Zutaten: 

• Flammkuchenboden, Art.-Nr. 144315 

• �H-Schmand, Sauerrahm 24 % Art.-Nr. 12997

• Räucherlachs, geschnitten, Art.-Nr. 86493

• Lauch-Ringe, Art.-Nr. 466899


