R BRAUCAT:

100g Erdbeeren 50g Brombeeren 75g Heidelbeeren

fiir den Flammkuchenteig: fiir die Streusel: fiir den Belag:
250g Mehl 80g Zucker 200g Schmand
2 TL Sonnenblumenol 25g zerlassene Butter 25g Vanillepuddingpulver
100ml Wasser 2 EL Mehl 2 EL Milch
1 TL Salz 1 Packchen Vanillearoma
50g Zucker

SO GERT'S:

siebt das Mehl, fiigt Salz und Zucker hinzu und vermischt alles gut

gebt Wasser und Ol dazu und knetet alles zu einem geschmeidigen, aber nicht mehr
klebrigen Teig durch (ggf. noch etwas mehr Mehl und/oder Wasser hinzugeben)
gebt den Teig in einer Tiite fiir ca. 45min in den Kiihlschrank

zerlasst die Butter langsam in einem Topf
gebt die Butter zu Zucker und Mehl - vermengt alles gut

Die Streusel sind ideal, wenn sie leicht trocken sind und in grofSere Kriimel (Streusel)
zerfallen bzw. wenn sie sich mit den Hdinden zu solchen zerteilen lassen ohne an den
Fingern zu kleben.

die Beeren waschen, ggf. aussortieren und vom Griin befreien
Erdbeeren in Viertel, Brombeeren in Achtel schneiden, Heidelbeeren ganz lassen

das Vanillepuddingpulver in der Milch auflésen
das aufgeldste Vanillepuddingpulver zum Schmand geben
ebenso das Vanillearoma hinzugeben - alles gut vermengen

- heizt den Ofen jetzt auf 200°C vor -

=>» Vergesst nicht die 2. Seite zu beachten ;)
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Holt den Teig aus dem Kiihlschrank, gebt etwas Mehl auf die Arbeitsflache, knetet den
Teig nochmal etwas durch und rollt ihn anschlief3end aus auf ca. 0,5cm Starke.

Gebt die Schmandmasse (den Belag) drauf und verteilt die Beeren und zum Schluss die

Streusel auf dem Teig.

fiir ca. 20min auf einem mit Backpapier belegtem Gitter bei 200°C Ober-/Unterhitze

auf mittlerer Schiene

anschlieffend im oberen Drittel und auf Grillfunktion nochmal fiir ca. 10min bei

200°C

Vor dem Servieren (am besten warm!) mit etwas Puderzucker bestauben

100g Erdbeeren

50g Brombeeren

75g Heidelbeeren

1x Weizen-Mehl (ca. 300g)
1x Sonnenblumenol

1x Salz

GEFURDEN AVE

1x Zucker (130g)

1x Butter (25g)

1 Becher Schmand (200g)

1x Vanillepuddingpulver (25g)
1x Milch

1x Finess Vanillearoma (fliissig)
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