Lauchfladen mit Speck
Fladen « Wahe « Kuchen

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Backofen:
Den Backofen auf 220 Grad (Umluftbackofen auf 200 Grad)
vorheizen

Speckwdrfel, Butter, Zwiebeln, Knoblauch sowie Lauch,
Fleischbouillon: .

In einer Pfanne — ohne Zugabe von Butter oder Ol — die
Speckwirfelchen auslassen. Danach die Hitze reduzieren und die
Butter zu den Speckwdrfeln geben

Zwiebeln, Knoblauch darin glasig diinsten. Mit der Fleischbouillon
abléschen, den Lauch hinzugeben und ca. 8 Minuten weitergaren
Das Gemise mit kraftig Aromat, etwas Salz sowie Pfeffer, einem
Hauch Cayennepfeffer wiirzen. Sollte das Gemuse/Speckgemisch
zuviel Sauce aufweisen, einkochen lassen. Danach auf die Seite
stellen und erkalten lassen

GUSSZUBEREITUNG

Eier, Milch, Creme fraiche sowie Kase:

In einer Schissel die Eier verquirlen, Milch und Creme fraiche
sowie Kase beifiigen. Gut umriihren (mischen). Den Guss mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Kuchenblech, Backpapier, Kuchenteig, Lauch-Speckmasse,
Guss:

Den Teig auf einem mit Backpapier belegten Kuchenblech (oder
Backform) mit ca. 30 bis 33 cm g auslegen. Bitte den Teigboden
NICHT einstechen. Die Lauch-Speckmasse gleichmassig darauf
verteilen. Den Guss gleichméassig dariiber giessen

Backen:
Im vorgeheizten Ofen — (unterste Rille) — ca. 45 Minuten backen

Bemerkungen
KGZ-Kochanlass 31.1.2009 verantwortlich Hans-Ruedi Roth

Zutaten

1 Stiick Kuchenteig g 33 cm (nicht Blatterteig), fix-
fertig

800 gr Lauch, geputzt und in feine Ringe
geschnitten

1 Stuck Zwiebel, gross, geschalt und fein gehackt
2 Zehen Knoblauch, gepresst oder fein gehackt
150 gr durchwachsenen Speck (Wirfelchen)

1 EL Butter

1 dI Fleischbouillon, Instant (es darf auch
Gemiusebouillon sein)

Salz, Pfeffer aus der Muhle, Cayennepfeffer,
Muskat, Aromat

3 Stlick Eier
1/8 It Milch

1 Becher Creme fraiche (Sauerrahm), ca. 1,8 bis
2dl

150 gr geriebener Emmentaler (kraftige Sorte) oder
Greyerzer Surchoix

Salz, Pfeffer aus der Mihle, Muskatnuss
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