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Lauchgemuse
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Lauch oder auch Porree ist das ganze Jahr Uber frisch zu haben: mehr oder weniger dicke
Stangen mit blendend weissem Schaft und dunkelgrGnem Laub. Fein geschnitten oder in
gréssere StUcke geteilt ist er ideal zum dUnsten, pfannenrUhren, mit Sauce Uberbacken.

In der klassischen Franzdsischen KUche gibt es eine feine Lauchcreme, genannt Vichyssoi-
se; eher eine feine Rahmsuppe als eine Creme.

Zutaten:

250 g zarte Lauchstangen

200 g mehlig kochende Kartoffeln

2 EL Olivenadl,

frischen Majoran, Knoblauch

1 dl frockenen Riesling

1 Liter HOhner- oder GemUsebrUhe

150 g Saure Sahne oder Schmand oder Creme Fraiche
Salz, schwarzer Pfeffer aus der MGhle,

Zitronensaft, geriebene Muskatnuss, Tabasco

Lubereitung:
Den Lauch am Ende des Weissen der Lidnge nach aufschlitzen und grundlich unter flies-

sendem Wasser putzen. Aber wirklich grindlich, denn oft sammelt sich in den Blattchen
versteckte Erde. Den Lauch in feine Ringe schneiden.

Die Kartoffeln waschen, schdlen und in kleine Wirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen
und Lauch und Kartoffeln einrhren. Den Knoblauch dazu pressen, den Majoran zufGgen
und unter rUhren bei milder Hitze einige Minuten dunsten.

Wein und BrUhe angiessen, aufkochen und zugedeckt bei milder Hitze ca. 30 Minuten k-
cheln.

Die Suppe glatt purieren, die Sahne einrGhren und mit Salz, Pfeffer und Muskat und an-
schliessend mit einigen Tropfen Zitronensaft und Tabasco abschmecken.

Die klassische Vichyssoise wir kalt gegessen. Dazu die Suppe Uber Nacht im KUhlschrank
durchkUhlen. Schmeckt aber auch heiss vorzuglich.

Zur Deko und zur Steigerung des Geschmacks kénnen der Suppe alle méglichen Toppings
zugegeben werden: Lauchringe, Schinken- und Lachsstreifen, Tomatenwdurfel, gerdstete
Sesamkdrner, Croutons, was Sie wollen.

Ein weiterer Lauch-Klassiker ist die Lauch-Speck-Wdahe. Eigentlich bin ich ja kein Freund von
diesen mit gequirlter Eiermilch aufgegossenen Tartes. Aber bei Lauch und Speck gehdren
sie einfach dazu.
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Man nhehme nach Swiss Milk:
1 MUrbteig

100 g gewdurfelten Bauchspeck oder wenn Sie’s finden gerducherte Schweinebacke
200 g Lauch, gerustet und in feine Streifen geschnitten

300 g rezenter Gruyere

2 verquirlte Eier

2.5 dl Milch

2 dl Saucenhalbrahm

Pfeffer, Muskatnuss, Paprikapulver

Den ausgewallten MUrbteig in ein gebuttertes Blech legen. Mehrmals mit der Gabel ein-
stechen, damit er beim Backen nicht hochgeht.

Parallel dazu die Speckwdurfel in einer Pfanne anbraten und den Lauch dazugeben. Alles
zusammen wenige Minuten dampfen. Die restlichen Zutaten innig vermischen und Lauch
und Speck darunterziehen.

Den Belag auf dem Teigboden verteilen und mit einer Spatel glatt ziehen. Wer noch mehr
Geschmack braucht, kann einige oder mehrere Butterflockchen auf der Masse verteilen.
Das Ganze in der unteren Hdlfte des auf 180° vorgeheizten Backofens ca. 30 Minuten ba-
cken.

Schmeckt heiss, warm und kalt.

Bei meiner Recherche habe ich noch ein Lauchgemuse aus meiner Kindheit gefunden.
Lauch gehort ja zu den allzeit preiswerten GenUssen, so wie Zwiebeln, Méhren und Knol-
lensellerie. Deshalb gab es das bei uns frUher &fters.

Lutaten:

3 Stangen Lauch

25 g Butter

25 g Mehl (das kann man in glutenfreien Zeiten auch weglassen)
1 dl kalte Milch

2 dl GemusebrUhe

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Sahne

Lubereitung:
Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. In ein Sieb geben, noch einmal durch-

waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne die Butter schmelzen. Das Mehl mit einem Schwingbesen zu einer hellen
Mehlschwitze verrUhren. Glutenfrei eben ohne Mehl direkt den Lauch dazugeben und
leicht andunsten. Alles mit Milch aufgiessen. Salzen und pfeffern, mit Muskat abschme-
cken, mit der Sahne aufgiessen und dicklich einkochen.

Wenn Sie noch Griebenschmalz vom letzten Monat Gbrig haben, kdnnen Sie es dem Ge-
muUse zugeben. Verbessert den Geschmack deutlich!

Dazu einen kraftigen Riesling oder Spatburgunder Harte Erde und der Abend ist Ihr Freund!
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