Junger Lauch mit Burrata, Bratkartoffelchen und gratinierten
Champignons

Den zarten, jungen Lauch findet man am ehesten im Juni auf dem Gemisemarkt. In
Butter angediinstet und mit Bouillon geschmort ist er ein delikates Friuhlingsgemiise, viel
feiner als der grosse Lauch, wie er in Suppen mitgekocht wird. Burrata, dem weichen
Mozzarella mit dem rahmig-fliissigen Kern, schmeckt zusammen mit dem zarten Lauch
wunderbar. Dazu junge Kartoffeln, gebraten und mit etwas Kiimmel gewirzt, im Ofen
Uberbackene Champignons mit einer Kase-Knoblauchfiillung und Ofentomaten mit
frischem Basilikum bestreut.

Zutaten (pro Portion)

6-7 junge Lauchstengel, ca. 130g

209 Taf el butter

80g Burrata

1dl Gemiseboui I | on

5 junge Kart offelchen, ca. 100g

1/ 2Tl Kr euzkunmmel

4 grosse Chanpi gnons

1-2 Knobl auchzehen

20g Hal bhar t kdse geri eben

2 Pi ccadi |l | y- Tonat en

1 kl ei ner Zweig frischer Basilikum
Krautersal z, Salz, Pfeffer
aivenol

Zubereitung

Vorbereiten:

Unschodne oder angetrocknete griine Blatter vom Lauch ablésen oder abschneiden.
Dabei moglichst viel Lauchgriin am Stengel belassen. Schéafte von den Champignons
herausbrechen. Tomaten langs halbieren. Knoblauch klein hacken. Kartéffelchen
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schéalen. Kreuzkiimmel leicht zerstossen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Champignons mit wenig Salz und Pfeffer wirzen und mit Olivendl einpinseln. Kase mit
dem Knoblauch leicht verkneten und die Champignons damit fiillen. In eine eingedlte

Gratinform legen.

Tomaten mit Krautersalz wiirzen, zu den Chamipgnons legen und mit Olivendl
betraufeln. In der Mitte des Ofens ca. 20 Minuten tberbacken.

Kartoffelchen in Bratbutter langsam brételn (Ca. 15 Minuten). Dabei salzen und mit
Kiummel bestreuen.

Lauch in Tafelbutter leicht anbraten, Bouillon dazugiessen und zuerst zugedeckt 6-7
Minuten kdcheln lassen, danach den Deckel abnehmen und die Bouillon fast ganz

einkochen lassen, dabei die Lauchstengel ab und zu wenden.

Basilikum zu feinen Streifchen schneiden. Burrata zu Stiicken schneiden.

Lauch, Champignons und Tomaten auf einem heissen Teller anrichten. Burrata auf den
Lauch legen und die Tomaten mit Basilikum bestreuen.
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