GEMUSE HULSENFRUCHTE PILZE / FENCHEL LAUCH ZWIEBEL / LAUCHTARTE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 55 Min. ganzjahrig Frankreich

KURZ VORGESTELLT

Der gediinstete Lauch présentiert sich im Blatterteig-Rahmen préchtig. Echt franzésisch!
ZUTATEN (4 PERSONEN)

1 Blatterteig, ausgewallt 47w Thymian

3 St Lauch 759 Ziegenkase, halbhart

2dl Weisswein 1 Eigelb

TEL Butter Salz, Pfeffer aus der Miihle
ZUBEREITUNG

1. Pro Person zwei langliche Blatterstiicke ibereinander legen. Mit der stumpfen Seite
eines Messers einen Rahmen in den Teig kerben.

2. lauch riisten und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Mit Weisswein, Butter,
Thymian, Pfeffer und Salz 20 Min. diinsten. Den Lauch aus dem Sud schopfen, gut
trocken tupfen und nebeneinander auf den Teig innerhalb des Rahmens legen.

3. Den Ziegenkase lber die Tarte reiben. Den Teigrand mit dem Eigelb bestreichen. Im
auf 200° C vorgeheizten Backofen 25 Min. backen. Der Rand sollte schon
aufgegangen sein.

Rezept: Yvette van Boven. Home Made. Dumont-Verlag 2012 - Foto: compactcook.com
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