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Lauch-Tatin

Foto: Nadine Horster

Zutaten (fur 2 Personen):
2 Stangen Lauch

1 Rolle Blatterteig

1 bis 2 Eigelb

Salz

Pfeffer
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Olivenal

Toppings:

roher Schinken

Parmesan

Mini-Tomaten

Basilikumblatter

Sonnenblumenkerne

Creme:

50 g Schmand

50 g Créme fraiche

50 g Frischkase

Y TL Senf

1 TL Olivenaol

1 EL Honig

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Lauchstangen putzen, Wurzel sowie Spitzen abschneiden. Stangen jeweils halbieren.
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Lauch in Salzwasser blanchieren, gut abtropfen lassen. Backofen auf 180° Umluft
vorheizen. Lauchstiicke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit Salz, Pfeffer
und Olivendl wirzen. Blatterteig ausrollen, in 4 gleich groRe Stiicke schneiden und Uber
den Lauch legen, leicht andriicken. Blatterteig mit Eigelb bestreichen. Das Ganze in den
Backofen schieben und circa 15 Minuten backen, bis es goldbraun ist.

In der Zwischenzeit die Creme anruhren. Alle Zutaten daflr in eine Schissel geben und
vorsichtig miteinander verruhren. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wtrzen. Tomaten
halbieren, Parmesan hobeln. Die Lauch-Tatin aus dem Ofen nehmen. Zwei mit rohem
Schinken, Parmesan, Sonnenblumenkernen sowie Creme toppen. Die anderen zwei mit
halbierten Tomaten, Basilikumblattern, Sonnenblumenkerne und Creme servieren.

Nadine Hérster
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