Lauch-Kase-Kuchen

Lauchwéahen, Lauchkuchen... da sind schier unendlich viele Varianten denkbar und
sorgféltig zubereitet sind sie alle fein. Im Winter, zusammen mit reichlich Kase, ist er gut
geeignet fir ein wahrschaftes Mahl, aber auch in kleinen Portionen, lauwarm als
Vorspeise oder zum Apero serviert, macht der Lauchkuchen immer Freude.

Nach diesem Rezept ist es ein "zweischichtiger" Kuchen. In den Miirbeteigboden kommt
zuerst eine Schicht blanchierter Lauch, darauf eine dicke dicke Schicht aus geriebenem
Kase, Sauerrahm und Ei, gut, aber nicht zu scharf gewirzt mit Senf und Piment
d'Espelette. An Kése sind eher milde (bis surchoix) Halbhartkdse gut geeignet.
Fribourger Vacherin macht sich dabei sehr gut, er schmilzt sehr gut und macht die
Kéaseschicht schon samig.

Zutaten (2-3 Portionen)

Sal zi ger Mirbeteig von da (2/3 des Rezepts)
Kuchenbl ech g 24cm

3009 Lauch mit viel Gin

2509 Kéase
(Appenzel | er, Sternenberger,
Fri bourger Vacherin)

1509 Sauerrahm
1 Ei
1Tl Pi nent d' Espelette
(ersat zwei se siUsser Paprika)
1Tl Senf pul ver
2El Pani er mehl

schwar zer Pfeffer
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Zubereitung

Mirbeteig zwischen zwei Haushaltfolien auf ca. 2-3mm Dicke auswallen. In das
Backblech legen und den Rand formen. Den Boden mit einer Gabel dicht einstechen.
Bis zum Gebrauch im Kuhlschrank ruhen lassen.

Lauch rusten, der Lange nach halbieren und in ca. 4-5cm lange Stlicke schneiden.
Unter fliessendem Wasser gut abspulen. In leicht gesalzenem Wassser blanchieren: die
griinen Teile ca. 4 Minuten, die weissen Teile ca. 2 Minuten. In ein Sieb abgiessen, gut

abtropfen und ganz auskihlen lassen.

Kéase fein reiben. 2El geriebener Kase mit 3El Paniermehl vermischen und beiseite
stellen.

Den Rest des Kéases mit Ei und Sauerram vermischen. Mit Piment d'Espelette,
Senfpulver und etwas schwarzem Pfeffer wiirzen. Alles gut vermischen.

Vorbereiteter Murbeteig mit der Kése-Paniermehlmischung bestreuen. Lauch dartiber
verteilen und etwas flachdricken.

Késemasse dariiber verteilen.

Im auf 200° vorgeheizten Backofen im unteren Drittel 30 Minuten backen.

Vor dem Aufschneiden ca. 10 Minuten ruhen lassen.
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Frisch aus dem Ofen, vor dem Aufschneiden ca. 10 Minuten auskihlen lassen
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