Lauch - Tortel

Kategorien:  Kuchen, Gemuse, Geback, Pikant
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEl G

400 G amm Mehl
3 Ei er
3 Essl . Ei skaltes Wasser
1 Teel . Sal z
180 Gramm Butaris Butterschmal z

FUR DI E FULLUNG

1 kg Lauch
40 Gramm Butaris Butterschmal z
1/ 4 Ltr. Hei Be Fl ei schbrihe
1/8 Ltr. Trockener Wi RBwein
2 Eier und 1 Eigelb extra
2 Essl. Hell er SoRenbi nder
150 Gamm Créne frafiche
100 Gramm Geri ebener Kase
100 Gramm Dur chwachsener Speck

Anleitung:

Aus den Tei gzutaten einen Mirbeteig kneten. Eine Quicheform (30 cn
Durchnesser) ausfetten und mit dem ausgerollten Tei g ausl egen. Den
Boden ei nstechen. I m vorgehei zten Backofen bei 220 Grad 10 M nuten
vor backen. Fir die Fullung das Gemise putzen, in Ringe schneiden und
gut waschen und abtropfen | assen. Butterschmal z erhitzen, die
Lauchringe darin dinsten und spater die Brihe und den Wein 5 M nuten
dazugeben. Herausheben, abtropfen |assen. Eier, Eigelb, SofRenbinder
Créne fraiche, Salz, Pfeffer und 50 g Kase verrihren. Den restlichen
Kase auf den Mirbetei gboden streuen, dariber das Lauchgemise und die
Ei er - Kdsem | ch gi eRen. Durchwachsenen Speck in Streifen schnei den
und auf der Fullung verteilen. In den Backofen, mttlere Schiene,
stellen und 45 M nuten backen bei 220 Grad. Extra-Tip: Statt Lauch
kann man auch Ceniisezwi ebel n verwenden.



