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Lauch Sgle Ghamp@nons

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

- 400 g Kartoffeln

- 250 g Porree

- 125 g Steinchampignons
- 3 Eier

- 60 g Bergkéase

- 100 ml Sahne

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer

-1 EL Olivendl

- 8 g Butter + 15 g flussige Butter
- Muskat

WEISSBURGUNDER

A Unsere Weinempfehlung
= WEISSWEIN

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Am Vortag Kartoffeln in der Schale kochen und pellen. Lauch langs
halbieren, ausspulen und in 1 cm dicke Ringe schneiden. In kochen-
des Salzwasser geben und 2 Min. kochen lassen. Lauch abgieBen,
abschrecken, in einem Sieb abtropfen lassen und ausdricken. Cham-
pignons grindlich sdubern, putzen und in Scheiben schneiden.

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin
goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf Klichenpapier
abtropfen lassen. Eine Tarte- oder Springform an Boden und Rand
ausfetten. Kartoffeln auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln.
Butter, 1 Ei, 1 TL Salz und 1 kraftige Prise Muskat in einer Schussel
verrUhren. Vorsichtig mit den Kartoffelraspeln mischen.

In der Form verteilen, dabei einen Rand formen. Kase reiben, mit
Schlagsahne und 4 Eiern in einer Schuissel verquirlen. Lauch und
Champignons untermischen, herzhaft salzen und pfeffern. Masse in
der Form verteilen. Im Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf dem
Rost auf der 2. Schiene von unten 45-50 Min. backen. Auf einem Rost
abkuhlen lassen. Springformrand I16sen und die RostiQuiche in Stlcke
schneiden.




