Schinken - Lauch - Pie

Kategorien:  Backen, Pikant, Kiiche, Kuchen
Zutaten fur: 1 Pe

1 Essl. Butter
1 Zwi ebel n fein gehackt
800 Gramm Kartoffeln vorw egend fest-

Kochend in ca. 5 mm
Di cken Schei ben

600 Gramm Lauch in ca. 1 cmdicken
Ri ngen
1 Teel . Sal z
100 m  Genueseboui |l | on
150 Gramm Schi nkentranchen; in ca.5
Mm breiten Streifen
180 Gamm Crene fraiche mt Kraeutern
1 Bund dattblaettrige Petersilie
G ob gehackt
1 Essl. Mohn oder Sesam
11/2 Teel . Sal z
Pf ef f er
1 Ei verkl opft
1 Bl atterteig rund ausgewal |t

,32cmg, ca. 270 g;

ZUM DARUEBERSTREUEN

Mbhn; oder Sesam

Anleitung:

Fuer eine Pie-Form oder ein rundes Backblech von ca. 28 cm
Durchnesser, gefettet Butter in einer weiten Pfanne warm werden

| assen, Zwi ebel andaenpfen. Kartoffeln und Lauch bei geben, sal zen,
m t daenpfen. Bouill on dazugi essen, aufkochen. Hitze reduzieren,
Genmuese zugedeckt ca. 15 M nuten wei ch koechel n; in einer Schuessel
auskuehl en.

Restliche Zutaten bis und mt Mhn darunter mschen, wierzen; in die
vorbereitete Formverteilen. Den Fornmenrand aussen mit Ei

bestrei chen. Aus dem Tei g kl ei ne Fi guren ausstechen, beiseite |egen.
Tei g | ocker auf den Fornenrand | egen, am Rand gut andruecken, mt Ei
bestrei chen. Beiseite gelegte Figuren mt demrestlichen Ei

bestrei chen, nmt Mhn bestreuen und neben di e Ceffnungen auf den

Tei g | egen.

Backen: zehn M nuten in der unteren Haelfte des auf 240 G ad
vorgehei zten Ofens. Hitze auf 220 Grad reduzieren, ca. 25 M nuten
fertig backen.

Dazu passt: Sal at.

Tipps Statt Schinken und Petersilie Lachsfilet und Dill verwenden.

Laesst sich ca. 1/2 Tag i m Voraus zubereiten, zugedeckt im
Kuehl schr ank auf bewahren. Kurz vor dem Backen nit Ei bestreichen.



