Lauch - Torte2

Kategorien:  Kuchen, Gemise, Pikant, Kése
Zutaten fur: 4 Personen

1 Pack. Tk-Bl atterteig
(ca. 4-6 Blatter je nach
G 6Re der Form
Butter und Brot brosel
Zum Ausfetten und Bestreuen

Der Form
600 Gramm Lauch
200 Gramm Gekocht er Schi nken
2 Rei fe Fl ei scht omat en
150 Gramm G ob geriebener Kase
2 Ei er
1/ 4 Ltr. Sahne
Pfeffer frisch aus der Mihl e
Sal z
Muskat (Menge je nach
Geschmack)

Anleitung:

Den Teig auftauen, ein wenig ausrollen und in eine mt Butter und
Broesel vorbereitete Formlegen . Den Teig mt einer Gabel nehrfach
ei nstechen und circa 10 M nuten backen bis ei ne kleine Braeunung

si chtbar ist.

Tenperatur je nach Packungsangabe und Backofentyp. In der

Zwi schenzeit den Lauch putzen, waschen, in kleine R nge schneiden
und i n kochendem | eicht gesal zenem Wasser circa 3 M nuten

bl anchi eren. Unter kaltem Wasser den Lauch abschrecken, um seine
gruene Farbe zu erhalten, und in einem Sieb abtropfen | assen. Den
Schi nken in Briefmarken-grosse Stueckchen schnei den, die Tomaten in
kl eine Teil e schneiden (je nach Geschmack zuvor enthaeuten und

ent ker nen) .

Den vorgebackenen Tei g aus dem Backof en nehnmen, den gut abgetropften
Lauch auf dem Boden verteilen, darauf den Schinken und die Tomaten
verteilen. Die Eier mt Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen,
den geriebenen Kaese hi nzugeben. Di ese M schung gut ueber die Torte
verteilen.

Wer es kraeftig mag, kann in di e Kaese-Ei masse noch ein paar
St ueckchen rohen Schi nken geben, sie werden recht kross und geben
Wier ze.

I m vor gehei zt en Backofen circa 45 M nuten backen (evtl. die dickeren
Torten bei geringer Tenperatur anschliessend noch ruhen | assen).

Tenperatur: | mklassi schen Backof en 250°, bei anderen Backoefen
ent sprechend ni edriger. Nach einiger Zeit die Tenperatur etwas
runt erdrehen, damt der Belag gut durchgetrocknet w rd. Bei

begi nnender Braeunung evtl. die Torte mt einer Al ufolie abdecken,
damit nichts verbrennt.

H nwei s zur Kuchenform Da diese herzhafte Torte nicht aus der Form
genonmen wird, ist eine feuerfeste G as- oder Keram kform (rund oder
eckig) recht dekorativ. Je nach Geschmack kann man di ese Zutaten zu
ei ner duenn bel egten grossen Torte oder zu einer dick bel egten

kl ei neren Torte verarbeiten.
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(Fortsetzung)



