Elsdisser Elammiuchen

@ Zutaten fur den Teig:

400 Gramm Mehl

1 gestrichener Teeloffel Salz

2 gestrichener Teeltffel Backpulver

200 Gramm Speisequark (10 %)
8 Essloffel Milch

6 Essloffel Ol

2 Essloffel Olivendl

& Zutaten fiir den Belag:

150 Gramm Creme fraiche
150 Gramm saure Sahne
2 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat
100 Gramm Rauchschinken in
diinnen Scheiben
® Zutaten fiir den Salat:
2-3 Fruhlingszwiebeln
1 Salatkopf
nach Geschmack Kiichenkréuter 1- 2 Knoblauchzehen Balsamicoessig Olivendl Salz Pfeffer
o Zubereitung:
1. Das Mehl in eine Schiissel sieben
2. mit Salz und Backpulver mischen.
3. Die restlichen Zutaten dazugeben und verkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist.
4. Den Teig in zwei Teile teilen
5. jede Hélfte mdglichst diinn auf ein Backblech ausrollen (Backpapier benutzen oder das Blech

Einmehlen).
Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.
Creme fraiche, saure Sahne und Eier verquirlen
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
Den Schinken auf dem Teig verteilen,
. mit der Creme-fraiche-Masse ubergieRen.
. Im Backofen ca. 20 min backen
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Zubereitung Salat:

in eine Schussel 2 Essloffel Balsamicoessig geben

Salz und Pfeffer hinzugeben

Knablauch klein hacken

Fruhlingszwiebeln und Kiichenkrauter waschen und klein schneiden bzw. klein hacken
dies dann ebenfalls zu dem Essig geben und alles gut miteinander verriihren

4 Essloffel Olivendl dabei mengen und gut mit den anderen Zutaten verriihren

den Salat verlesen und waschen

in einer Salatschleuder trocken schleudern
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auf die Salatsol3e legen und kurz vor dem Servieren mit der Sol3e vermischen

Fur zwei Bleche (3-4 Personen) Dazu: Federweil3er oder Elsdssischer Wein



