Waadtlander Saucisson mit Lauchgemiise

8009 Lauch

4004 Kartoffeln (mehligkochend)
2 mittelgrosse Zwiebeln

10g Butter

1 dl Weisswein

2dI Bouillon

1dl Milch

2 — 4 Waadtlander Saucisson

10g Butter

20g Mehl

TdlRahm

Salz, Pfeffer aus der Mihle und Muskat

Zubereitung

Den Lauch waschen und in 4cm lange Stticke schneiden. Die Kartoffeln waschen, schalen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schalen und hacken. Die Zwiebeln in einer Pfanne mit der Butter glasig dtinsten und
den Lauch dazugeben und gut diinsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem Weisswein abléschen, die
Bouillon und die Milch dazugeben und 10 Minuten zugedeckt garen lassen. Die Kartoffeln beifligen, leicht
umrihren und weitere 10 Minuten garen lassen. Danach erneut vorsichtig umrthren und die Wrste auf das
Kartoffelgemuse legen und wahrend 30 Minuten auf kleiner Flamme ziehen lassen. (ca. 85°C, es darf nicht
heisser sein, sonst platzt die Haut der Wiirste). Die Wiirste aus dem Eintopf nehmen und kurz unter warmem
Wasser abspulen. Den Eintopf mit der weissen Sauce leicht abbinden.

Die Butter und das Mehl miteinander verkneten und das Lauchgemuse damit abbinden (am besten den
Mehlbutter in einem Teesieb in das LauchgemUse geben und einrihren) den Rahm zugeben. Anschliessend
unter standigem Ruhren aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und leicht kdcheln lassen.

Anrichten

Das Gem{se auf einer vorgewdrmten Platte anrichten. (Mit einer Gabel einstechen, so dass der Saft abfliessen
kann. So spritzen die Saucisson beim Aufschneiden nicht.) Aufschneiden. das Lauchgemise auf vorgewdrmte
Teller geben und mit den aufgeschnittenen Saucisson belegen.





