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Gerodstete Lauch-Tarte
Von Ulla Scholz

Zutaten (6 Portionen)

Hefeteig Gemusefullung
300 g Dinkelmehl Type 1050 5 Stangen Breitlauch
30 g Butter ca.150 g Reibekéase
6 g Salz (1TL) 3 Eigelb
6 g frische Hefe Salz
90 ml Wasser Pfeffer
100 ml Milch Muskat
Butterfett oder Pflanzendl zum Anbraten
AulRRerdem
Frische Blattpetersilie zum
Garnieren

Zubereitung

Die Milch und das Wasser sollten handwarm sein. Die Hefe in das Wasser brdoseln und mit
einem Schneebesen verrihren. In eine Rihrschissel das Mehl sieben. Zimmerwarme
Butter, Salz und die Milch zugeben. Das Ruhrwerk auf eine langsame Stufe einstellen und
alles vermischen. Nach und nach Wasser zugeben. Nun 4 Minuten langsam und
anschliel3end 4 Minuten schnell kneten. Je nach Beschaffenheit des Teiges noch ein wenig
mehr Wasser zugeben.

Ist alles zu einer glatten Masse verarbeitet, wird er mit einem Tuch bedeckt und sollte circa 1
Stunde ruhen.

Wahrenddessen die Lauchstangen putzen und in Rélichen von knapp 2 cm Lange teilen. In
einer ofenfesten Pfanne etwas Ol oder Butterfett geben und die Lauchstiicke mit der
Schnittseite dicht an dicht platzieren. Wenn sie angerdstet sind, werden alle Exemplare
einmal umgedreht. Die Pfanne zur Seite ziehen, alles salzen und mit Muskat wiirzen, dann
das Gemdise kurz ruhen lassen.

Die Kasespane mit den Eigelben verriihren und Uber den Lauchrdlichen gleichmaRig
verteilen. Den Hefeteig auf ein bemehltes Brett legen und so ausrollen, dass es zur Grol3e
der Pfanne passt. Das Teigstick auflegen und am Rand andrticken. Nun wieder 15 Minuten
ruhen lassen, damit der Teig noch einmal aufgehen kann.

Die Lauch-Tarte im Ofen bei 190 Grad circa 35 Minuten backen. Nach dem Backen 10
Minuten auskihlen lassen. Vor dem Wenden den Rand mit einem Messer rundum l6sen und
einen passenden Teller auflegen. Die Pfanne drehen und den Lauchkuchen kopfuber auf die
Platte stlrzen.

Anrichten

Das Geback mit gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit Petersilie garnieren.
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Gerdstete Lauch-Tarte
Von Ulla Scholz
Ullas Kiichentipps

Hefeteig

Je nach Beschaffenheit des Mehls kann man die Flissigkeitsmenge nie genau bestimmen.
Deshalb zuné&chst nur % der Wassermenge zugeben, dann bei Bedarf nachfillen. Der Teig
sollte nicht zu flissig, aber auch nicht zu fest sein. Im Optimalfall hat er die Teigschussel
sauber geputzt und bildet einen glatten Klof3.

Wenn nicht sofort gebacken werden kann, kann man Hefeteig tber Nacht im Kihlschrank
ruhen lassen. Kalte macht der Hefe nichts aus, sie verzégert nur das Aufgehen. Mit Hitze
sieht das anders aus. Milch oder Wasser dirfen beim Auflosen der Hefe nicht zu heil? sein,
da sonst die Hefezellen absterben.

Lauchstangen

Hier greife ich zu Lauchsorten, die lang und hell sind und das Griine an der Spitze wenig
ausgepragt ist. Das garantiert, dass wir fir das Gericht maglichste viele Réllchen schneiden
kénnen und wenig Abfall entsteht. Lauch vertragt sich sehr gut mit Rostaromen. Fir die
Grillzeit vormerken: Lauch in lange Stiicke teilen, kurz blanchieren, mit Ol einpinseln und auf
dem Holzkohlegrill kréftig rosten.

Gutes Gelingen und viel Vergnugen winscht Ihnen Ulla Scholz!
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