Lauchtopf mit Speck und Rippli

Gerauchertes und Lauch sind wie gemacht fur einander. Besonders der Winterlauch mit
seinem dunklen Griin und dem kraftigen Geschmack passt gut zu Speck und Rippli.
Beide werden vorab in Stiicke geschnitten und angebraten, das macht sie kraftiger im
Geschmack und verkirzt die Garzeit im Eintopf. Das kommt dem Lauch zugute, der bei
langer Garzeit zwar nicht gleich zerfallt aber viel von seiner Farbe verliert.

Zutaten (2 Portionen)
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Zubereitung

Speck (Schwarte wegschneiden) und Rippli zu mundgerechten Stiicken schneiden.
Zusammen in wenig Bratbutter 5-6 Minuten anbraten.

Lauch zu 1cm dicken Scheiben schneiden, Kartoffel zu kleinen Wiirfeln schneiden.
Zwiebel grob hacken. Kreuzkiimmel im Moérser grob zerstossen.

Zwiebel, Lauch und Kartoffel in Bratbutter 2-3 Minuten diinsten, Kimmel zugeben, kurz

mitdinsten und die Bouillon zugiessen. Der Lauch sollte knapp mit Bouillon bedeckt
sein. Sauerrahm unterrihren, Rippli und Speck zugeben und ca. 25 Minuten kécheln
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lassen. Mit wenig Maizena abbinden.
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