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Flammkuchen nach Original Elsdsser Art mit Speck und Zwiebeln
Artikelnummer: 1060; 300 g, oval, ca. 29x35 cm

Zutatenliste: Néhrwerte (100 g enthalten durchschnittlich):
Flammkuchencreme (SCHMAND, Salz, Pleffer] (42 %), Speck

(ca. 14 %)Schweinefleisch, Speisesalz, Gewiirze, Dexirose, E;n]n \éveorfe 256 keal /1073 K

Zucker, Glucosesirup, Gewiirzextrakte, Antioxidationsmittel: ) dovon, egsdtﬁ (6.4

Natriumascorbat E301, Konservierungsstoffe: Natriumnifrit Koh|enhg drate 927 0 9

E250, Kaliumnitrat E252, Rauch), WEIZENMEHL, VWasser, - davon éucker ] b 9

Zwiebeln [ca. @ %), Rapsdl, Hefe, Speisesalz, Zucker EiweiB 7.9 g ~ 9

Backhinweise: Salz 1,55 9

Backofen auf 250 °C vorheizen, Folie enffemen, den tiefgekihlten Flammkuchen ca. 6-7 min (je nach Ofentyp) auf der
miffleren Schiene auf dem Rost goldbraun backen. Flammkuchen ohne Butterpapier backen!

Flammkuchen nach Griechischer Art mit Hirtenkése und Peperoni y
Artikelnummer: 1070; 300 g, oval, ca. 29x35 cm £y
Zutatenliste: N _ g
Flammkuchencreme (SCHMAND, Salz, Pleffer] (42 %), Néhrwerte (100 g enthalten durchschnittlich): » \‘15?3
Hirtenkase (19 %] (past. KUHMILCH, Salz, Kulturen, mikrobiel | Brennwerte 270 keal /1126 K y % ‘
les Lab), WEIZENMEHL, V\asser, Peperoni GESCHWEFELT Fett 15,4 g - ’ &
(4,5 %) (Peperoni, Wasser, Salz, Sauerungsmittel: Cifronen- - davon gesattigt 8,2 g Py ;o
sdure, Essigessenz, Konservierungsstoff E21 1, Antioxidations- Kohlenhydrate 25,5 g P& < SE
mittel, NATRIUMMETABISULFIT E223), Rapsdl, Hefe, Speise- | - davon Zucker 1,0 g et
salz, Zucker, Petersilie Eivi/ei? 2,42 g N: o A
Backhinweise: oz 1229 ‘:%Z.‘ o .’4 A
Backofen auf 250 °C vorheizen, Folie entfernen, den tiefgekihlten Flammkuchen ca. 6-7 min (je ' r{:;ig‘ P
nach Ofentyp) auf der mittleren Schiene auf dem Rost goldbraun backen. Flammkuchen ohne Butter- B e T
papier backen! ."QLJ e
s . - Wy el

Flammkuchen mit Wildlachs, Shrimps und Dill
Artikelnummer: 1091; 300 g, oval, ca. 29x35 cm

Zutatenliste: Néhrwerte (100 g enthalten durchschnittlich):
Flammkuchencreme (SCHMAND, Salz, Pleffer) (42 %), Brennwerte 223 keal / 937 K
WILDLACHS (16 %) (Pazifik), WEIZENMEHL, VWasser, Feit 0 O

SHRIMPS (7 %) (Salz, Saureregulator: Zifronensaure (E330), . dovoln gesdﬂi 48
Gemuseextrokt [Rote Beete, Kurkuma, Paprika, Rosmarin]), Koh|enhgo|rote 9276 9

Rapsal, Hefe, Speisesalz, Zucker, BioGewiirzsalz, Dil A 29

- davon Zucker 1,0 g
Eiwei 8,0 g
Salz 1,17 g

Backhinweise:

Backofen auf 250 °C vorheizen, Folie entfernen, den tiefgekihlten Flammkuchen ca. -7 min (je nach Ofenyp) auf der
mitfleren Schiene auf dem Rost goldbraun backen. Flammkuchen ohne Butterpapier backen!
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Flammkuchen siiB oval mit Apfelwiirfel, Rosinen und Zimt-Zucker ¥ &* A
Artikelnummer: 1061; 300 g, oval, ca. 29x35 cm 4& ' -
Zutatenliste: Ndhrwerte (100 g enthalten durchschnittlich): “” e ;
Flammkuchencreme (SCHMAND, Vanillinzucker, Zucker) % B
(42 %), Apfelwirtel (19%) (Antioxidationsmitiel: Calciuma- E;nonv%erte 234 keal / 982
scorbat E302, Zitronensaure E330), WEIZENMEHL, \Wasser, i dovén gesdtﬁ (46 '
Sultaninen (4% (Baumwollsamendl), Zucker, Rapsal, Hefe, Koh|enh3dro‘re933 '3 99
Speisesalz, Zimt - davon Zucker 10 g

Eiweib 4,4 g \ 1

Backhinweise: Salz0,58 g s
Backofen auf 250 °C vorheizen, Folie enffemen, den tiefgekihlten Flammkuchen ca. 6-7 min (je nach Ofentyp) auf der o

miffleren Schiene auf dem Rost goldbraun backen. Flammkuchen ohne Butterpapier backen!

Teigplatte mit wiirziger Creme
Artikelnummer: 1032; 230 g, oval, ca. 29x35 cm

Zutatenliste: ) N
Flammkuchencreme (SCHMAND, Salz, Pfeffer) (52%), Néhrwerte (100 g enthalten durchschnittlich):
WEIZENMEHL, Wasser, Rapsd|, Hefe, Speisesalz, Zucker Brennwerte 274 kecal /1147 K

Feft 13,5 g

- davon gesattigt 7,5 g

Kohlenhydrate 33,3 g

- davon Zucker 1 g

Eiweib 4,8 g
Backhinweise: Salz 1,1 g

Backofen auf 250 °C vorheizen, Folie entfernen, den tiefgekihlten Flammkuchen ca. 6-7 min (je
nach Ofentyp) auf der mittleren Schiene auf dem Rost goldbraun backen. Flammkuchen ohne Butter-
papier backen!
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