GEMUSE HULSENFRUCHTE PILZE / FENCHEL LAUCH ZWIEBEL / LAUCH-MINIGRATIN MIT SENFCREME

Rezept: Lissa Streeter. Mini-Cocottes. Les Editions Culinaire 2008 - Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 40 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

Der Kérnersenf wiirzt das Gemiise, der Rahm macht es fein. In den Schmortépfchen lasst
sich viel Erdenkliches zubereiten.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

600 g Lauch 2dl Rahm

2dl Bouillon 1EL Kérnersenf

Salz, Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Lauch riisten und in gleich lange Stlicke, ungeféhr so lang wie das Tépfchen hoch,
schneiden.

2. Ofenauf 190° C vorheizen. Gemiise im Steamer oder in der Pfanne halbgar
dampfen.

3. Bouillon kurz aufkochen, dann etwas abkiihlen lassen. Rahm und Kérnersenf
einriihren, pfeffern und wenn nétig etwas salzen.

4. lauchstiicke in die Schmort6pfchen einstellen und mit Senfcréme tbergiessen. 20
Min. backen. Heiss servieren.
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