
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

Zutaten
Teig
•	 250 g Dinkelmehl
•	 150 ml Wasser
•	 3 EL Olivenöl
•	 ½ TL Salz
Belag
•	 200 g Schmand
•	 Abrieb von ½ Bio-Zitrone
•	 1-2 Stangen Rhabarber
•	 2 Frühlingszwiebeln
•	 250 g Ziegenkäse 
•	 4 TL Honig 
•	 50 g Walnüsse 
•	 3 Thymianzweige
•	 Salz & Pfeffer
•	 Etwas Rucola

Zubereitung:
1.	 Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.
2.	 Schmand mit dem Zitronenabrieb verrühren und salzen. Falls die Schmandcreme sehr fest ist, ggf. mit 1-2  EL 

Wasser oder Milch glattrühren.
3.	 Rhabarber und Frühlingszwiebeln in dünne Scheiben schneiden, da der Rhabarber sonst beim Backen nicht 

gar wird. Den Ziegenkäse in ca. 1  cm dicke Scheiben schneiden oder in kleine Stücke zupfen. Walnüsse grob 
hacken.

4.	 Den Backofen auf 220 °C Heißluft vorheizen.
5.	 Den Teig dünn ausrollen. Falls der Teig klebt, mit 1-2 EL Mehl bestäuben. Auf ein mit Backpapier belegtes 

Blech legen und gleichmäßig mit der Schmandcreme bestreichen. Rhabarber, Frühlingszwiebeln und 
Ziegenkäse darauf verteilen. Anschließend mit Walnüssen und Pfeffer bestreuen und die Thymianzweige 
auflegen. Zum Schluss mit 2 TL Honig und etwas Olivenöl beträufeln und eine Prise Salz über den Belag 
geben.

6.	 Auf mittlerer Schiene etwa 12 Minuten knusprig backen. Wirkt der Boden danach noch hell, 1-2 Minuten länger 
backen. Mit Rucola und dem restlichen Honig servieren.

Saison von april bis juni

rhabarberflammkuchen mit
rhabarber und ziegenkäse


