Papet vaudois mit Saucisson

Die deftige Waadtlander Wurst (Saucisson vaudoise) ruht gentsslich auf einem Bett aus
weichgekochtem Lauch und Kartoffeln. Damit das Bett auch gut gepolstert ist, wird dem
fertig gegarten Lauch-Kartoffeleintopf eine leichte Bechamel-Sauce untergemischt.

Papet bedeutet im Franzésischen etwas ahnliches wie Brei, aber dieses Gericht nach
deutschem Sprachgebrauch als Brei zu bezeichnen, ware eine Beleidigung fir dieses
kostliche Gemusegericht, das eben nicht nur Beilage zur Saucisson ist. Lauch, Kartoffel
und Wurst, das passt zusammen, und wie! Nicht umsonst wird dieses Gericht an erster
Stelle in der Liste der traditionellen Waadtlander Gerichte aufgefiihrt. Es gehort
unbestritten zum kulinarischen Kulturgut der Westschweiz.

Zutaten (2 Portionen)

1 Sauci sson vaudoi se

500g Lauch mit viel Gin

250g festkochende Kartoffeln

1 Zwi ebel

2dl Wei sswei n (Chassel as)

1Tl CGeniiseext r akt
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
Brat butter

Bechanel :

2El Mehl

2El Brat butter
2dl M ch

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss
Br at but t er
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Zubereitung

Zwiebel grob hacken und in Bratbutter andiinsten, nach ca. 2-3 Minuten den in
Scheiben geschnittenen Lauch dazu geben. Weitere 2 Minuten diinsten, dabei ab und
zu wenden. Mit dem Weisswein abléschen, Gemuseextrakt zugeben und mit Pfeffer und
Muskatnuss wirzen, alles vermischen. Etwa 10 Minuten leicht kdcheln lassen, danach
die in ca. 1cm grosse Wirfel geschnittenen Kartoffeln zugeben und mit dem Lauch
vermischen, eventuell noch etwas Weisswein nachgiessen. Die Wurst darauflegen und
weitere 30 Minuten halb zugedeckt kocheln lassen.

Bechamelsauce

Bratbutter schmelzen, aber nicht zu heiss werden lassen. Mehl zugeben und mit einem
Schwingbesen gut vermischen bis eine homogene Masse entsteht. Milch langsam
zugeben und dabei kraftig mit dem Schwingbesen verriihren. Sobald die Sauce gut
vermischt und gebunden ist mit etwas Salz, Muskatnuss und schwarzem Pfeffer
wirzen. 10 Minuten leicht kbcheln lassen.

Anrichten

Wurst aus dem Gemiusetopf herausnehmen. Bechamelsauce in das Lauchgemiise
einruhren und sogleich auf einer Platte anrichten. Saucisson in Scheiben schneiden und
auf das Gemise legen.

gouid”
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