Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rahm-Lauch mit Kartoffeln & Zwiebelmett

.

Zutaten:

e 2 Stangen Lauch

e 250 ml Gemusebriihe

e 250 ml Schmand

¢ 50 g reifer Allgauer Bergkase g.U., gerieben
e 2 EL Essig oder Essiggurkenwasser

e 20 g Butter

e 15 g Mehl

e 1EL Senf

e Salz, Pfeffer

e 1Lorbeerblatt

e 3 Pimentkorner

¢ Etwas Muskatnuss

¢ 500 g Kartoffeln, (vorwiegend) festkochend
o Extra: 200 g Zwiebelmettwurst, Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung

Lauch langs halbieren und den griinen Teil griindlich waschen. Danach den Lauch in 0,5 cm dicke Stiicke
schneiden.

In einem Topf 20 g Butter erhitzen und den Lauch 1 Minute riihrend anbraten. 15 g Mehl dariiber streuen und
noch mal 1 Minute anrdsten.

Mit Briihe abloschen, Lorbeerblatt und Pimentkorner zugeben und riithrend bei mittlerer Hitze circa 4 Minuten
diinsten. Deckel aufsetzen!

Nun den Schmand zu geben und 3 Minuten riihrend kocheln lassen.

Mit Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Piment und Lorbeerblatt entfernen. Den geriebenen Kase
einrihren.

Zwiebelmettwurst in Stlicke zupfen und auf den Lauch legen. Mit geschlossenen Deckel 1-2 Minuten anwarmen
(nicht kochen!).



Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser weichkochen, abseihen und heif3 pellen. Je nach GréR3e halbieren oder
vierteln, salzen und mit dem Lauch servieren. Geschnittene Petersilie liber die Kartoffeln streuen.



