Steinpilz-Lauchkuchen

Geriebener Teig
Q 1509 Mehl

Q 759 Butter

Q 3g Salz

Q 60g Wasser

Das Mehl in eine Schiissel sieben und die leicht gekihlte Butter in Stiickchen dartber verteilen. Mehl und
Butter mit den Handen zu einer broseligen Masse verreiben. Salz und Wasser in eine kleine Mulde der
Mehl-Buttermischung geben und mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Eventuell noch
wenig Wasser zugeben. In Folie einschlagen und mindestens 1 Stunde kihl stellen.

Steinpilz-Lauchgemiise

Q 3009 Lauch

Q 50 g Zwiebeln

Q 109 Butter

Q 1dl Weisswein

Q 1509 Steinpilze

Q 3cl Olivendl

Q Salz, Muskat und Pfe er aus der Mihle

Den Lauch waschen, riisten und fein schneiden. Anschliessend im Salzwasser blanchieren und im Eiswasser
abkuhlen. Die Zwiebeln fein hacken und im Butter gut andiinsten. Den Lauch beigeben und weiterdinsten.
Den Weisswein beigeben aufkochen und mit Salz, Pfe er aus der Miihle und Muskat wiirzen, dampfen
bis der Wein fast verdunstet ist. Die Steinpilze kurz waschen, in kleine Scheiben schneiden und im heissen
Olivendl in einer Lyonerpfanne kurz ansautieren und unter den Lauch mischen.

Guss

Q 409 geriebener Kéase

Q 2009 Milch

Q lEi

Q 5g Mehl

Q Salz, Pfe er aus der Muhle, Paprika und Muskat

Die Zutaten fir den Guss gut miteinander mischen, mit Salz, Pfe er aus der Muhle und Muskat abschmecken.

Kuchen
Q 209 Butter
Q 50g Mehl

Das Kuchenblech ausbuttern und mit Mehl bestauben. Den Teig ca. 5mm dick auswallen und entweder

in ein Kuchenblech von 26 cm Durchmesser oder in 8 Kuchenférmchen von 11 cm Durchmesser auslegen
und mit der Gabel stupfen. Mit den Steinpilz-Lauchgemuse belegen. Den Guss dartbergiessen und im auf
180° C vorgeheizten Backofen ca. 25 bis 35 Minuten backen.



